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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Menurut Soehardjo (1985), pangan adalah bahan-bahan yang dimakan 
setiap hari untuk memenuhi kebutuhan bagi pemeliharaan, pertumbuhan, kerja 
dan penggantian sel tubuh yang rusak. Oleh karena itu pangan atau makanan 
sangat dibutuhkan oleh manusia sebagai sumber zat gizi dan juga sumber 
energi. Namun pangan juga dapat sebagai sarana penggangu kesehatan bagi 
manusia karena pangan dapat terkontaminasi oleh cemaran fisik, kimia 
maupun mikrobia. 
Hampir semua bahan pangan tercemar oleh berbagai mikroorganisme 
dari lingkungan sekitarnya. Beberapa jenis mikroba yang terdapat pada bahan 
pangan adalah Salmonella sp, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
kapang, khamir serta mikroba patogen lainnya. Pencemaran mikroba pada 
bahan pangan merupakan hasil kontaminasi langsung atau tidak langsung 
dengan sumber–sumber pencemaran mikroba, seperti tanah, udara, air, debu, 
saluran pencernaan dan pernafasan manusia maupun hewan. Hanya sebagian 
saja dari berbagai sumber pencemar yang berperan sebagai sumber mikroba 
awal yang selanjutnya akan berkembang biak pada bahan pangan sampai 
jumlah tertentu. Dalam batas–batas tertentu kandungan mikroba dalam bahan 
pangan tidak banyak berpengaruh terhadap ketahanan bahan pangan tersebut, 
tetapi apabila kondisi lingkungan memungkinkan mikroba untuk tumbuh dan 
berkembang lebih cepat, maka bahan pangan akan rusak karenanya. 
Bahan pangan dapat bertindak sebagai perantara atau substrat untuk 
tumbuhnya mikroorganisme yang bersifat patogenik terhadap manusia. 
Penyakit menular yang cukup berbahaya seperti tipes, kolera, disentri, tbc, 
poliomilitis dengan mudah disebarkan melalui bahan pangan. Akhir-akhir ini 
terjadi peningkatan gangguan saluran pencernaan akibat keracunan bahan 
pangan yang disebabkan oleh mikroorganisme patogenik yang termakan 
bersama bahan pangan yang tercemar. Sebagai akibat dari meningkatnya 
perjalanan dan perdagangan pangan secara  internasional, maka penyakit yang 
disebabkan bahan pangan dan keamanan bahan pangan dari mikroorganisme 
telah menjadi perhatian utama dunia. 
Keamanan pangan penting dalam menjamin pangan yang aman dan 
layak dikonsumsi. Suplai pangan yang aman tidak hanya melindungi 
kesehatan masyarakat Indonesia, tetapi juga meningkatkan kualitas generasi 
muda kita dengan pangan yang aman dan layak dikonsumsi. Indonesia telah 
mempunyai standar nasional yang berkaitan dengan keamanan pangan, yaitu 
Standar Nasional Indonesia (SNI). Standar ini diantaranya memuat bagaimana 
memproduksi bahan pangan yang benar, bagaimana mengukur cemaran, dan 
menyajikan batas maksimum cemaran yang diperkenankan. Standar ini 
diharapkan dapat memberikan jaminan keamanan produk pangan Indonesia.  
Mengkonsumsi produk pangan bermutu lebih menjamin keamanan 
pangan. Standar mutu pangan yang dikeluarkan oleh SNI dapat membantu 
konsumen untuk menentukan mutu produk pangan yang akan dibelinya. 
Standar mutu bahan pangan merupakan pedoman yang dapat digunakan untuk 
berbagai kebutuhan, misalnya pemilihan bahan pangan atau menghasilkan 
bahan pangan berdaya saing tinggi. Indonesia telah memiliki standar mutu, 
yaitu standar yang dikeluarkan oleh Badan Standarisasi Nasional Indonesia 
atau SNI. 
Pangan yang bermutu dan aman dapat dihasilkan dari dapur rumah 
tangga maupun industri pangan. Dapat dikatakan bahwa industri pangan 
merupakan salah satu faktor penentu beredarnya pangan yang memenuhi 
standar mutu dan keamanan yang telah ditetapakan oleh pemerintah. 
Pemerintah juga telah melakukan sederetan usaha atau langkah pengendalian 
kontaminan pangan melalui inspeksi, registrasi, analisa produk akhir untuk 
menentukan apakah produk yang dihasilkan oleh suatu industri pangan 
merupakan produk yang aman dikonsumsi. 
Untuk melindungi masyarakat dari produk pangan olahan yang 
berbahaya, pemerintah telah mengeluarkan peraturan perundang-undangan 
yang berkaitan dengan masalah keamanan pangan. Instansi pemerintah yang 
bertugas dan bertanggung jawab terhadap peredaran produk pangan olahan 
diseluruh Indonesia adalah Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM). 
Menanggapi hal-hal tersebut di atas maka penulis memilih mengambil tempat 
magang di Balai Besar Pengawasan Obat dan Makanan Yogyakarta khususnya 
di laboratorium mikrobiologi. 
B. Pembatasan Masalah 
Dalam pengujian mikrobiologi pada Tugas Akhir ini hanya dibatasi 
pada : 
1. Sampel yang digunakan adalah mayonnaise dengan merk “EURO” dan 
dengan parameter uji antara lain Angka Lempeng Total, MPN Coliform, 
uji Salmonella, dan uji Eschericia coli. 
2. Sampel kecap dengan merk “X” dengan parameter uji antara lain Angka 
Lempeng Total, MPN Coliform, dan uji MPN Eschericia coli, dan uji 
Angka Kapang. 
C. Tujuan Kegiatan Praktik Magang 
1. Tujuan Umum 
Tujuan khusus dari pelaksanaan magang di Balai Besar 
Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) ini adalah: 
a. Meningkatkan pengetahuan mahasiswa mengenai hubungan antara 
teori yang telah didapatkan selama perkuliahan dengan penerapannya 
di dunia kerja dan faktor-faktor yang mempengaruhinya sehingga dapat 
menjadi bekal bagi mahasiswa yang pada nantinya akan terjun di dunia 
kerja. 
b.  Mengetahui berbagai informasi tentang dunia kerja dan menghasilkan 
lulusan sebagai angkatan kerja yang memiliki kemampuan profesional 
dengan tingkat pengetahuan, keterampilan dan etos kerja yang sesuai 
dengan tuntutan di dunia kerja. 
c. Menjalin kerjasama dan meningkatkan hubungan antara perguruan 
tinggi dengan instansi pemerintah atau perusahaan swasta dan 
masyarakat. 
2. Tujuan Khusus 
Tujuan khusus dari analisis mikrobiologi di Balai Besar Pengawasan 
Obat dan Makanan (BPOM) ini adalah: 
a. Untuk mengetahui apakah hasil dari pengujian mikrobiologi pada 
sampel mayonnaise merk “EURO” telah memenuhi syarat yang telah 
ditetapkan pada SNI 01-4473-1998. 
b. Untuk mengetahui apakah hasil dari pengujian mikrobiologi pada 
sampel kecap merk “X” telah memenuhi syarat yang telah ditetapkan 
pada SNI 01-3543-1994. 
D. Manfaat Kegiatan Praktik Magang 
Jika tujuan dari Tugas Akhir ini berhasil diharapkan dapat memberikan 
manfaat sebagai berikut : 
1. Memberikan informasi kepada pembaca tentang hasil pengujiian 
mokrobiologi pada sampel mayonnaise dan kecap. 
2. Sebagai bahan pertimbangan dan masukan untuk melakukan pengujian 
pada sampel yang lain yang prosedur pengujiannya sejenis.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
 Dalam pengujian mutu suatu bahan pangan diperlukan berbagai uji yang 
mencakup uji fisik, uji kimia, uji mikrobiologi, dan uji organoleptik. Uji 
mikrobiologi merupakan salah satu uji yang penting, karena selain dapat menduga 
daya tahan simpan suatu makanan, juga dapat digunakan sebagai indikator sanitasi 
makanan atau indikator keamanan makanan. Pengujian mikrobiologi diantaranya 
meliputi uji kuantitatif untuk menetukan mutu dan daya tahan suatu makanan, uji 
kualitatif bakteri patogen untuk menentukan tingkat keamanannya, dan uji bakteri 
indikator untuk mengetahui tingkat sanitasi makanan tersebut (Fardiaz, 1993). 
Pengujian mikrobiologi pada sampel makanan akan selalu mengacu kepada 
persyaratan makanan yang sudah ditetapkan. Parameter uji mikrobiologi pada 
mayonnaise dan kecap yang dipersyaratkan sesuai Standar Nasional Indonesia 
meliputi Angka Lempeng Total, MPN Coliform, uji Salmonella, uji Eschericia 
coli, uji MPN Eschericia coli, dan uji Angka kapang. 
 
A. Uji Angka Lempeng Total 
Metode kuantitatif digunakan untuk mengetahui jumlah mikroba yang 
ada pada suatu sampel, umumnya dikenal dengan Angka Lempeng Total 
(ALT). Uji Angka Lempeng Total (ALT) dan lebih tepatnya ALT aerob 
mesofil atau anaerob mesofil menggunakan media padat dengan hasil akhir 
berupa koloni yang dapat diamati secara visual berupa angka dalam 
koloni(cfu) per ml/g atau koloni/100ml. Cara yang digunakan antara lain 
dengan cara tuang, cara tetes dan cara sebar (BPOM, 2008). 
Prinsip pengujian Angka Lempeng Total menurut Metode Analisis 
Mikrobiologi (MA PPOM 61/MIK/06) yaitu pertumbuhan koloni bakteri 
aerob mesofil setelah cuplikan diinokulasikan pada media lempeng agar 
dengan cara tuang dan diinkubasi pada suhu yang sesuai. Pada pengujan 
Angka Lempeng Total diguanakan PDF (Pepton Dilution Fluid) sebagai 
pengencer sampel dan menggunakan PCA (Plate Count Agar) sebagai media 
padatnya. Digunakan juga pereaksi khusus Tri Phenyl tetrazalim Chlotide 0,5 
% (TTC). 
Prosedur pengujian Angka Lempeng Total menurut Metode Analisis 
Mikrobiologi (MA PPOM 61/MIK/06) yaitu dengan cara aseptik ditimbang 25 
gram atau dipipet 25 ml sampel ke dalam kantong stomacher steril. Setelah itu 
ditambahkan 225 ml PDF, dan dihomogenkan dengan stomacher selama 30 
detik sehingga diperoleh suspensi dengan pengenceran 10-1. Disiapkan 5 
tabung atau lebih yang masing-masing telah diisi dengan 9 ml PDF. Hasil dari 
homogenisasi pada penyiapan sampel yang merupakan pengenceran 10-1 
dipipet sebanyak 1 ml kedalam tabung PDF pertama, dikocok homogen 
hingga diperoleh pengenceran 10-2. Dibuat pengenceran selanjutnya hingga 
10-6 atau sesuai dengan pengenceran yang diperlukan. Dari setiap pengenceran 
dipipet 1ml kedalam cawan petri dan dibuat duplo, ke dalam setiap cawan 
dituangkan 15-20 ml media PDA yang sudah ditambahkan 1%TTC suhu 
45°C. Cawan petri segera digoyang dan diputar sedemikian rupa hingga 
suspense tersebar merata. Untuk mengetahui sterilitas media dan pengencer 
dibuat uji kontrol (blangko). Pada satu cawan diisi 1 ml pengencer dan media 
agar, pada cawan yang lain diisi media. Setelah media memadat, cawan 
diinkubasi suhu 35-37°C selama 24-46 jam dengan posisi dibalik. Setelah itu 
jumlah koloni yang tumbuh diamati dan dihitung. 
Hasil pengamatan dan perhitungan yang diperoleh dinyatakan sesuai 
persyaratan berikut : 
1. Dipilih cawan petri dari satu pengenceran yang menunjukkan jumlah koloni 
antara 25-250. Jumlah koloni rata-rata dari kedua cawan dihitung lalu 
dikaliakan dengan faktor pengencerannya. Hasil dinyatakan sebagai Angka 
Lempeng Total dari tiap gram atau tiap ml sampel. 
2. Bila salah satu dari cawan petri menunjukkan jumlah koloni kurang dari 25 
atau lebih dari 250, dihitung jumlah rata-rata koloni, kemudian dikalikan 
faktor pengencerannya. Hasil dinyatakan sebagai Angka Lempeng Total 
dari tiap gram atau tiap ml sampel. 
3. Jika terdapat cawan-cawan dari dua tingkat pengenceran yang berurutan 
menunjukkan jumlah koloni antara 25-250, maka dihitung jumlah koloni 
dari masing-masing tingkat pengenceran, kemudian dikalikan dengan faktor 
pengencerannya. Apabila hasil perhitungan pada tingkat yang lebih tinggi 
diperoleh jumlah koloni rata-rata lebih besar dari dua kali jumlah koloni 
rata-rata pengenceran dibawahnya, maka ALT dipilih dari tingkat 
pengenceran yang lebih rendah. Bila hasil perhitungan pada tingkat 
pengenceran lebih tinggi diperoleh jumlah koloni rata-rata kurang dari dua 
kali jumlah rata-rata pada penenceran dibawahnya maka ALT dihitung dari 
rata-rata jumlah koloni kedua tingkat pengenceran tersebut. 
4. Bila tidak ada satupun koloni dari cawan maka ALT dinyatakan sebagai < 
dari 1 diakalikan faktor pengenceran terendah. 
5. Jika seluruh cawan menunjukkan jumlah koloni lebih dari 250, dipilih 
cawan dari tingkat pengenceran tertinggi kemudian dibagi menjadi 
beberapa sektor (2, 4 dan 8) dan dihitung jumlah koloni dari satu sektor. 
ALT adalah jumlah koloni dikalikan dengan jumlah sektor, kemudian 
dihitung rata-rata dari kedua cawan dan dikalikan dengan faktor 
pengencerannya. 
6. Jumlah koloni rata-rata dari 1/8 bagan cawan lebih dari 200, maka ALT 
dinyatakan lebih besar dari 200 x 8 dikalikan faktor pengenceran. 
7. Perhitungan dan pencatatan hasil ALT hanya ditulis dalam dua angka. 
Angka berikutnya dibulatkan kebawah bila kurang dari 5 dan dibulatkan ke 
atas  apabila lebih dari 5. 
8. Jika dijumpai koloni “spreader” meliputi seperempat sampai setengah 
bagian cawan , maka dihitung koloni yang tumbuh diluar daerah spreader. 
Jika 75 % dari seluruh cawan mempunyai koloni spreader dengan seperti 
diatas, maka dicatat sebagai “spr”.  Untuk keadaan ini harus dicari 
penyebabnyadan diperbaiki cara kerjanya (pengujian diulang). 
9.  Jika dijumpai koloni spreader tipe rantai maka tiap 1 deret koloni yang 
terpisah dihitung sebagai 1 koloni, dan bila dalam kelompok spreader 
terdiri dari beberapa rantai, maka tiap rantai dihitung sebagai 1 koloni 
(BPOM RI, 2006). 
Keuntungan dari metode pertumbuhan agar atau metode uji Angka 
Lempeng Total adalah dapat mengetahui jumlah mikroba yang dominan. 
Keuntungan lainnya dapat diketahui adanya mikroba jenis lain yang terdapat 
dalam contoh. Adapun kelemahan dari metode ini adalah : 
1. Kemungkinan terjadinya koloni yang berasal lebih dari satu sel mikroba, 
seperti pada mikroba yang berpasangan, rantai atau kelompok sel. 
Kemungkinan ini akan memperkecil jumlah sel mikroba yang sebenarnya. 
2. Kemungkinan adanya jenis mikroba yang tidak dapat tumbuh karena 
penggunaan jenis media agar, suhu, pH, atau kandungan oksigen selama 
masa inkubasi. 
3. Kemungkinan ada jenis mikroba tertentu yang tumbuh menyebar di seluruh 
permukaan media agar sehingga menghalangi mikroba lain. Hal ini akan 
mengakibatkan mikroba lain tersebut tidak terhitung. 
4. Penghitungan dilakukan pada media agar yang jumlah populasi mikrobanya 
antara 30 – 300 koloni. Bila jumlah populasi kurang dari 30 koloni akan 
menghasilkan penghitungan yang kurang teliti secara statistik, namun bila 
lebih dari 300 koloni akan menghasilkan hal yang sama karena terjadi 
persaingan diantara koloni. 
5. Penghitungan populasi mikroba dapat dilakukan setelah masa inkubasi 
yang umumnya membutuhkan waktu 24 jam atau lebih (Buckle, 1987). 
B. Uji MPN Coliform 
Bakteri coliform adalah golongan bakteri intestinal, yaitu hidup dalam 
saluran pencernaan manusia. Bakteri coliform adalah bakteri indikator 
keberadaan bakteri patogenik lain. Lebih tepatnya, sebenarnya, bakteri 
coliform fekal adalah bakteri indikator adanya pencemaran bakteri patogen. 
Penentuan coliform fekal menjadi indikator pencemaran dikarenakan jumlah 
koloninya pasti berkorelasi positif dengan keberadaan bakteri patogen. Selain 
itu, mendeteksi Coliform jauh lebih murah, cepat, dan sederhana  daripada 
mendeteksi bakteri patogenik lain. Contoh bakteri coliform adalah, Esherichia 
coli dan Entereobacter aerogenes ( Anonima, 2010 ). 
Coliform adalah kelompok bakteri Gram negatif berbentuk batang yang 
pada umumnya menghasilkan gas jika ditumbuhkan dalam medium laktosa. 
Salah satu anggota kelompok coliform adalah E. coli dan karena E. coli adalah 
bakteri coliform yang ada pada kotoran manusia maka E. coli sering disebut 
sebagai coliform fekal (Sukarta, 2008 ).  
Pendekatan lain untuk numerasi bakteri hidup adalah dengan metode 
MPN. MPN didasarkan pada metode statistik (teori kemungkinan). Metode 
MPN ini umumnya digunakan untuk menghitung jumlah bakteri khususnya 
untuk mendeteksi adanya bakteri coliform yang merupakan kontaminan. Ciri-
ciri utamanya yaitu bakteri gram negatif, batang pendek, tidak membentuk 
spora, memfermentasi laktosa menjadi asam dan gas yang dideteksi dalam 
waktu 24 jam inkubasi pada 37º C (Arthur, 2009). 
Prinsip pengujian angka paling mungkin (MPN) Coliform menurut 
Metode Analisis Mikrobiologi (MA PPOM 69/MIK/06) yaitu pertumbuhan 
bakteri coliform setelah cuplikan diinokulasikan pada media cair yang sesuai, 
dengan mengamati  adanya reaksi fermentasi dan pembentukan gas dalam 
tabung durham. Pada pengujan MPN Coliform diguanakan PDF (Pepton 
dilution fluid) sebagai pengencer, Mac Conkey Broth (MCB) dan Briliant 
Green Lastose Bile 2 % Broth (BGLB) sebagai media cairnya. 
Prosedur pengujian MPN Coliform sesuai Metode Analisis Mikrobiologi 
(MA PPOM 69/MIK/06) yaitu dengan cara menyiapkan dua tabung reaksi 
masing-masing berisi 9 ml PDF. Dari hasil homogenisasi pada penyiapan 
sampel dipipet 1 ml pengenceran 10-1 ke dalam tabung PDF pertama hingga 
diperoleh suspense dengan pengenceran 10-2 lalu dikocok sampai homogen. 
Selanjutnya dibuat pengenceran 10-3. Ada dua tahap pengujian MPN Coliform 
yaitu : 
1. Uji Praduga (Presumtif Test) 
Untuk mendapatkan pengenceran disiapkan 3 tabung reaksi berisi 9 ml 
MCB yang dilengkapi tabung durham. Kedalam tiap tabung dari masing-
masing seri dimasukkan 1 ml suspensi pengenceran. Diiinkubasi pada suhu 
37° C selama 24-48 jam. Setelah 24 jam dicatat dan diamati adanya gas 
yang terbentuk dalam tiap tabung, kemudian inkubasi dilanjutkan hingga 48 
jam dan dicatat tabung-tabung yang menunjukkan uji positif.  
2. Uji Penegasan 
Biakan dari tabung yang menunjukkan uji praduga positif dipindahkan 1 
sengkelit ke dalam tabung reaksi berisi 10 ml BGLB yang telah dibungkus 
tabung durham. Seluruh tabung diiinkubasi pada suhu 37 °C selama 24-
48jam. Dilakukan pengamatan adanya pembentukkan gas. 
Pernyataan hasil dari uji MPN coliform ini yaitu jumlah tabung yang 
positif gas dicatat dan dirujuk ke tabel MPN. Angka yang diperoleh pada tabel 
MPN menyatakan jumlah bakteri coliform dalam tiap gram/tiap ml sampel 
yang diuji (BPOM RI, 2006). 
C. Uji Salmonella 
Salmonella adalah suatu genus bakteri enterobakteria gram-negatif 
berbentuk tongkat yang menyebabkan tifus, paratifus, dan penyakit foodborne. 
Spesies-spesies Salmonella dapat bergerak bebas dan menghasilkan hidrogen 
sulfida. Salmonella dinamai dari Daniel Edward Salmon, ahli patologi 
Amerika, walaupun sebenarnya, rekannya Theobald Smith (yang terkenal 
akan hasilnya pada anafilaksis) yang pertama kali menemukan bakterium 
tahun 1885 pada tubuh babi. 
Kerajaan : Bakteri  
Kelas  : Gamma Proteobacteria  
Order : Enterobacteriales 
 Keluarga : Enterobacteriaceae  
Genus :  Salmonella  
Species :  S. enterica (Anonimb, 2009).  
Prinsip pengujian deteksi Salmonella menurut Metode Analisis 
Mikrobiologi (MA PPOM 74/MIK/06) yaitu ada empat tahap untuk 
mendeteksi adanya Salmonella : 
1. Pra. Pengkayaan dalam media cair non selektif yang diinkubasi pada 37±1 
°C selama 18+2jam. 
2. Pengkayaan dalam media cair selektif yang diinkubasi pada 41,5 + 1° C 
selama 24 ± 3 jam dalam RVS cair dan 37±1° C selama 24±3 jam MKTTn 
cair. 
3. Inokulasi&identifikasi dalam 2 media padat selektif, media selektif 
pertama diinkubasi pada 37±1° C selama 24±3 jam dan dengan media 
yang digunakan. 
4. Konfirmasi terhadap identitas Salmonella dengan uji biokimia dan 
serologi. 
Pada pengujan deteksi Salmonella diguanakan Buffered Peptone Water 
(BPW) sebagai media cair non selektif, Muller Kaufimann Tetrathionate 
Novobiocin Broth (MKTTn) dan Rappaport Vassiliadis Medium + Soya 
(RVS) sebagai media cair selektif, Bismuth Green Agar (BGA) dan Xylose 
Lysine Deoxycholate (XLD) media padat selektif untuk mengisolasi 
Salmonella. 
Prosedur pengujian deteksi Salmonella sesuai Metode Analisis 
Mikrobiologi (MA PPOM 74/MIK/06) yaitu:  
1. Pra-Pengkayaan Non-Selektif 
Dengan cara aseptic ditimbang 25 gram atau dipipet 25 ml cuplikan ke 
dalam kantong plastic stomacher steril ditambahkan 225 ml BPW. 
Dihomogenkan menggunakan stomacher selama 30 detik dan diinkubasi 
pada suhu 37±1° C selama 18±2 jam. 
2. Pengkayaan Selektif 
Dengan cara aseptic dipipet biakan pra-pengkayaan masing-masing 1ml ke 
dalam 10 ml MKTTn inkubasi pada suhu 37±1°C selama 24±3 jam dan 
0,1 ml ke dalam 10 ml RVS inkubasi pada suhu 41,5±1 °C selama 24±3 
jam. Jagalah agar maksimum suhu inkubasi tidak melebihi 42,5° C. 
3. Inokulasi & identifikasi 
Dari biakan MKTTn dan RVS diinokulasikan masing-masing sebanyak 1 
sengkelit pada permukaan BGA dan XLD, kemudian diinkubasi pada suhu 
37+1 °C selama 24+3 jam koloni yang tumbuh diamati. Biakan diduga 
Salmonella positif jika : 
BGA : koloni dari tidak berwarna, merah muda hingga merah dan 
translusen hingga keruh dengan lingkaran merah muda sampai 
merah. 
XLD : koloni translusen dengan bintik hitam ditengah, dan dikelilingi 
zona transparan berwarna kemerahan. 
4. Konfirmasi  
Dipilih dua atau lebih koloni spesifik pada BGA dan XLD diinokulasikan 
pada media TSA atau NA miring. Dari TSA atau NA miring dilakukan uji 
konfirmasi sebagai berikut: 
a) TSIA 
Diinokulasikan koloni tersangka dengan cara tusuk dan goresan pada 
media TSIA, inkubasi pada suhu 37+1° C selama 24+3 jam. Amati 
perubahan warna yang terjadi. 
b) Uji Urease 
Inokulasikan koloni tersangka pada media urea agar (Christensen) suhu 
37±1°C. Amati perubahan warna biakan yang terjadi.  
c) Uji Dekarboksilasi lysine 
Inokulasikan koloni tersangka pada media L.Lysine decarboxylase 
diikubasi pada suhu 37±1 °C selama 24±3 jam. Amati perubahan warna 
biakan dan kekeruhan yang terjadi. 
d) Uji Voges Proskauser 
Inokulasikan koloni tersangka pada media MR-VP pada suhu 37±1° C 
selama 24±3 jam. Tambahan 3 tetes larutan Alfa naftol dan 2 tetes 
larutan KOH 40 %. Amati perubahan warna biakan yang terjadi setelah 
15 menit.  
e) Uji Indol 
Inokulasikan koloni tersangka pada media Tryptone Broth atau 
Tryptophan broth, inkubasikan pada suhu 37±1° C selama 24±3 jam. 
Tambahkan beberapa tetes larutan Kovac. Amati perubahan cincin 
merah. 
f) Uji β-galaktosidase 
Suspensikan 0,5 ml NaCl 0,85 % pada biakan NA miring dalam tabung 
reaksi kecil steril. Masukkan sebuah cakram ONPG, inkubasi pada suhu 
37±1°C selama 24±3 jam. 
g) Uji Serologi 
Ambil 1 ose biakan dari TSA/NA miring suspensikan dengan 1 tetes 
NaCl 0,85 % dan 1 tetes air, dan campurkan pada kaca objek. Apabila 
diamati dengan latar belakang gelap dan menggunakan kaca pembesar 
telah terjadi aglutinasi, sebaiknya tidak dilakukan uji serologi dengan 
antisera polivalen O, H, Vi, karena telah terjadi aglutinasi sendiri (self 
agglutination). Apabila tidak terjadi aglutinasi sendiri, lakukan uji 
serologi seperti diatas dengan antisera polivalen O, H, dan Vi, 
terjadinya aglutinasi maka Salmonella positif. Uji ini dapat dilakukan 
pada kaca objek atau tabung kecil. Untuk antisera polivalen H, biakan 
Salmonella diinokulasikan pada media NA semi padat yang diinkubasi 
pada 37±1°C selama 24±3 jam. 
Makanan atau minuman tidak boleh mengandung Salmonella (negatif 
per 25 gram atau 25 ml) (BPOM RI, 2006). 
Genus Salmonella termasuk dalam famili Enterobacteriaceae, adalah 
bakteri Gram-negatif berbentuk batang langsing (0.7– 1.5x2-5 µm), fakultatif 
anaerobik, oxidase negatif, dan katalase positif. Sebagian besar strain motil 
dan memfermentasi glukosa dengan membentuk gas dan asam. umumnya 
memfermentasi dulcitol, tetapi tidak laktose, menggunakan sitrat sebagai 
sumber karbon, menghasilkan hidrogen sulfida, decarboxylate lysine dan 
ornithine, tidak menghasilkan indol, dan negatif untuk urease. Merupakan 
bakteri mesophylic, dengan suhu pertumbuhan optimum antara 35 - 37°C, 
tetap dapat tumbuh pada range 5 - 46°C. Dapat dimatikan pada suhu dan 
waktu pasteurisasi, sensitif pada pH rendah (≤ 4,5) dan tidak berbiak pada Aw 
0,94, khususnya jika dikombinasikan dengan pH 5,5 atau kurang. Sel-selnya 
dapat bertahan pada pembekuan dan bentuk kering dalam waktu yang lama. 
Salmonella mampu berbiak pada berbagai makanan tanpa mempengaruhi 
tampilan kualitasnya (Hartoko, 2007).  
Adanya bismuth sulfite dan brilliant green dapat menghambat 
pertumbuhan gram positif dan coliform. Adanya S dalam media akan diubah 
menjadi H2S yang berperanan mengendapkan besi, sehingga koloni berwarna 
coklat-hitam dengan kilap logam, tampak seperti mata kelinci. Mikroba lain 
yang dapat tumbuh antara lain Pseudomonas, Shigella dan Vibrionaceae. 
Media ini sangat baik digunakan pada tahap awal untuk memilahkan 
Salmonella dari mikroba lain. Sedangkan mikroba lain yang tumbuh terutama 
Pseudomonas dapat dipilah dengan media lain. 
Brilian green Agar mengandung brilian green yang sangat baik untuk 
menghambat E. coli dan bakteri yang memfermentasi sukrosa dan laktosa. 
Garam empedu berperanan menghambat bakteri untuk batang gram negatif. 
Media ini sangat selektif untuk isolasi Salmonella sp. Salmonella typhii akan 
berwarna merah dikelilingi zona merah. Pseudomonas dihambat, tetapi jika 
tumbuh menyerupai koloni Salmonella berwarna merah. Untuk menetapkan 
kontaminan tersebut Salmonella atau Pseudomonas diperlukan konfirmasi 
dengan media lain ( Usman, 2010).  
D. Uji Echerichia coli 
E. coli adalah gram-negatif, anaerobik fakultatif dan non spora. Sel-sel 
biasanya berbentuk batang yang panjangnya sekitar 2 mikrometer (µm) dan 
diameternya 0,5 µm r, dengan volume sel 0,6-0,7 µm 3. E. coli dapat hidup di 
berbagai substrat. E. coli menggunakan fermentasi asam campuran dalam 
kondisi anaerobik, menghasilkan laktat, suksinat, etanol, asetat dan karbon 
dioksida. 
Domain : Bakteri  
Phylum : Proteobacteria  
Class : Gamma Proteobacteria  
Order : Enterobacteriales  
Family : Enterobacteriaceae  
Genus : Escherichia  
Species : E.coli (Anonimc, 2008).  
Prinsip pengujian deteksi Eschericia coli menurut Metode Analisis 
Mikrobiologi (MA PPOM 73/MIK/06) yaitu Pertumbuhan koloni Eschericia 
coli pada media lempeng selektif dan dilanjutkan dengan konfirmasi melalui 
uji biokimia. Pada pengujan deteksi Eschericia coli diguanakan Tryptic Soy 
Broth (TSB) sebagai media cair atau pengencer, dan Eosyn Methylen Blue  
(EMB) sebagai media lempeng selektif. 
Prosedur pengujian deteksi Eschericia coli menurut Metode Analisis 
Mikrobiologi (MA PPOM 73/MIK/06) yaitu dengan cara aseptik ditimbang 10 
gram atau dipipet 10 ml cuplikan sampel ke dalam kantong plastik stomacher 
steril ditambahkan 90 ml TSB. Dihomogenkan menggunakan stomacher 
selama 30 detik dan diinkubasi pada suhu 37±1 °C selama 18±2 jam. Setelah 
itu digoreskan satu sengkelit pada media lempeng selektif EMB dan 
diinkubasi pada suhu 35-37°C selama 18-24 jam dengan posisi cawan terbalik. 
Diamati koloni spesifik yang tumbuh (Koloni hiajau kilap logam dengan 
bintik biru kehijauan ditengahnya) sealanjutnya dilakuakan uji biokimia untuk 
identifikasi Escherichia coli . 
Pernyataan hasil dari uji deteksi Escherichia coli yang merupakan 
bakteri gram negatif berbentuk batang pendek dan pada reaksi IMViC 
memberikan hasil sebagai berikut :  
· Indol : positif 
· Merah metil : positif 
· Voges-proskauer : negatif 
· Citrate : negatif 
Jika dari biakan TSB diperoleh hasil seperti tersebut diatas maka dapat 
dinyatakan terdapat bakteri E.coli dalam tiap 10 gram sampel                        
(BPOM RI, 2006). 
Uji yang digunakan untuk mengetahui jenis coliform yang terdapat 
didalam contoh adalah uji IMViC, yang merupakan singkatan dari uji Indol, 
Methyl Red, Voges-Proskauer, dan citrate. Dari suspensi bakteri yang dibuat 
pada uji lengkap, masing-masing diinokulasikan menggunakan jarum ose ke 
dalam tiga tabung yang masing-masing berisi medium yang berbeda yaitu : 
1. Tryptone Broth untuk uji indol 
2. MR-VP Broth (Proteose Broyh) untuk uji merah metil dan uji Voges-
Poskauer 
3. Koser Citrate Medium untuk uji pengguanan sitrat sebagai satu-satunya 
sumber karbon 
Semua tabung diinkubasikan pada suhu 35o C selama 2 hari kecuali sisa 
medium MR-VP (dipisahkan setengahnya) untuk uji merah metil dimana 
inkubasinya diperpanjang sampai 5-7 hari. Reaksi-reaksi yang terjadi pada uji 
IMViC dapat dilihat pada tabel berikut : 
Tabel 1.1  Medium Yang Digunakan Pada Uji IMViC Dan Reaksi Yang 
Terjadi 
Uji  Medium  Produk akhir Reaksi positif 
Indol  Tryptone Broth 
atau 
Indol-Nitrite 
Indol  Warna merah pada 
penambahan pereaksi 
kovacs. 
Warna merah muda pada 
kertas asam oksalat. 
Merah 
metil 
Proteose Broth 
(MR-VP) atau 
1% Glocose 
Peptone Broth 
Asam 
organik 
Warna merah pada 
penambahan indikator 
merah metil. 
Voges-
Proskauer 
Seperti uji 
merah metil 
Asam metil 
karbinol 
Warna merah tua pada 
penambahan 5% alfa-
naftol dan 40% KOH. 
Sitrat  Koser Citrate 
Medium 
pertumbuhan Timbulnya kekeruhan 
(Fardiaz, 1993) 
Escherichia coli merupakan bakteri gram negatif, berbentuk batang, uji 
indol positif dan mampu memfermentasi berbagai karbohidrat seperti glukosa, 
laktosa, manitol dan arabinosa. Ada tiga media yang dapat digunakan untuk 
membedakan E. Coli dan mikroba lain, yaitu: Media Eosin Methylene Blue 
mempunyai keistimewaan mengandung laktosa dan berfungsi untuk memilah 
mikroba yang memfermentasi laktosa seperti E. coli dengan mikroba yang 
tidak memfermentasikan laktosa seperti S. aureus, P. aeruginosa dan 
Salmonella. Mikroba yang memfermentasi laktosa menghasilkan koloni 
dengan inti berwarna gelap dengan kilap logam, sedangkan mikroba lain yang 
dapat tumbuh koloninya tidak berwarna. Adanya eosin dan methylene blue 
membantu mempertajam perbedaan tersebut. Namun demikian jika media ini 
digunakan pada tahap awal, karena mikroba lain juga tumbuh terutama P. 
aeruginosa dan Salmonella sp dapat menimbulkan keraguan. Bagaimanapun 
media Eosin Methylene Blue sangat baik untuk mengkonfirmasi bahwa 
kontaminan tersebut adalah E. coli (Badrudin, 2007).  
E. Uji MPN Escherichia coli 
Prinsip pengujian MPN (angka paling mungkin) Escherichia coli 
menurut Metode Analisis Mikrobiologi (MA PPOM 72/MIK/06) yaitu 
Pertumbuhan koloni bakteri E.Coli setelah cuplikan diinokulasi pada media 
cair yang sesuai dengan mengamati adanya reaksi fermentasi dan 
pembentukan gas didalam tabung durham, dilanjutkan dengan isolasi dan 
identifikasi E.coli. Pada pengujan MPN E.coli diguanakan PDF (Pepton 
Dilution Fluid) sebagai pengencer, Mac Conkey Broth (MCB) dan Escherichia 
Coli Broth (ECB) sebagai media cairnya, dan Eosyn Methylen Blue Agar 
(EMB) sebagai media padat untuk isolasi E.coli. 
Prosedur pengujian MPN E.coli sesuai metode analisis mikrobiologi 
(MA PPOM 72/MIK/06) yaitu dengan cara aseptik, ditimbang 25 gram 
sampel kemudian ditambahkan 225 ml PDF dan dikocok homogen hingga 
diperoleh suspense dengan pengenceran 10-1. Disiapkan 2 tabung reaksi 
masing-masing berisi 9 ml PDF. Dari hasil homogenisasi pada penyiapan 
sampel dipipet 1 ml pengenceran 10-1 kedalam tabung PDF pertama hingga 
diperoleh suspense dengan pengenceran 10-2 dan dikocok sampai homogen 
dibuat pengenceran selanjutnya hingga 10-3. Selanjutnya ada dua tahap 
pengujian MPN E.coli yaitu :  
1. Uji Presumptif 
Untuk setiap pengenceran disiapkan 3 tabung reaksi berisi 9 ml MCB yang 
dilengkapi tabung durham kedalam tiap tabung dari masing-masing seri 
dimasukkan 1 ml suspense pengenceran. Diinkubasi pada suhu 35-37° C 
selama 24-48 jam. Setelah 24 jam dicatat dan diamati perubahan warna 
biakan dan adanya gas yang terbentuk di dalam tiap tabung. Kemudian 
inkubasi dilanjutkan hingga 48 jam dan dicatat tabung-tabung yang 
menunjukkan gas positif. 
2. Uji Konfirmasi 
Biakan dari tabung yang merupakan uji presumptive positif dipindahkan 1 
sengkelit ke dalam tabung reaksi berisi 10 ml EC Broth yang telah 
dilengkapi dengan tabung durham. Seluruh tabung diinkubasi pada suhu 
44±0,5°C selama 24-48 jam. Dilakukan pengamatan terhadap 
pembentukkan gas. Dari biakan EC Broth yang positif, masing-masing 
diinokulasikan pada lempeng media EMB, diinkubasi pada suhu 35-37°C 
selama 24 jam diamati koloni spesifik yang tumbuh. Dipilih koloni spesifik 
yang tumbuh pada biakan EMB, diinokulasikan pada media NA miring, 
diinkubasikan pada suhu 35-37 °C selama 24 jam dilanjutkan uji IMViC 
a. Uji Indol 
Dari biakan NA miring diinokulasikan pada media Tryptone Broth, 
diinkubasi pada suhu 35-37° C selama 24 jam, ditambahkan 0,2-0,3 ml 
larutan Kovac untuk tiap biakan dan kocok, diamati setelah 10 menit. 
b. Uji MR-VP 
Dari biakan NA miring diinokulasikan pada media MR-VP diinkubasi 
pada suhu 35-37°C selama 48 jam, kemudian ditambahkan 5 tetes larutan 
Merah Metil pada tiap tabung biakan dan dikock. Diamati perubahan 
warna biakan. 
c. Uji Voges Proskauer 
Dari biakan NA miring diinokulasikan pada suhu 35-37 °C selama 48 
jam. Pada 1ml biakan ditambahkan 0,6 ml larutan Alfa Naftol dan 0,2 ml 
larutan Kalium hidroksida 40% dikocok homogen. Diamati perubahan 
warna biakan. 
d. Uji Sitrat 
Dari biakan NA miring diinokulasikan pada media Simmo’s Citrate agar, 
diinkubasi pada suhu 35-37° C selama 48 jam, diamati pertumbuhan dan 
perubahan warna biakan. 
Berbagai cara pengujian E. coli telah dikembangkan, tetapi analisis 
konvensional yang masih banyak dipraktekkan adalah dengan 4 tahap analisis 
yang memerlukan waktu 5-7 hari. Empat tahap analisis tersebut adalah Uji 
Pendugaan dengan metode MPN ( Most Probable Number ), Uji penguat pada 
medium selektif, Uji lengkap dengan medium lactose broth, serta Uji 
Identifikasi dengan melakukan reaksi IMViC (indol, methyl red, Vogues-
Praskauer, dan citrate). Jadi untuk dapat menyimpulkan E. coli berada pada air 
atau makanan diperlukan seluruh tahapan pengujian di atas. Apabila 
dikehendaki untuk mengetahui serotipe dari E. coli yang diperoleh untuk 
memastikan apakah E.coli tersebut patogen atau bukan maka dapat dilakukan 
uji serologi. Meskipun demikian, beberapa serotipe patogen tertentu yang 
ganas tidak dapat diuji langsung dengan pengujian 4 tahap ini dan 
memerlukan pendekatan analisis khusus sejak awal (Joni, 2006).  
F. Uji Kapang 
Kapang adalah kelompok mikroba yang tergolong dalam fungi, ilmu 
yang mempelajari mengenai fungi disebut mikologi. Fungi adalah organisme 
heterotrofik, untuk nutrisinya memerlukan senyawa organik. Beberapa fungi 
hidup dari benda organik mati yang terlarut, mikroorganisme ini disebut 
saprofit. Segi positif dari Fungi berperan penting dalam industri fermentasi 
dan produksi antibiotik seperti penisilin. Tetapi segi negatifnya yaitu sebagai 
parasit pada tumbuha-tumbuhan, hewan dan manusia. Fungi lebih besar dari 
bakteri, ukuran fungi berkisar 1 sampai 5 µm lebarnya dan panjangnya 5 
sampai 30 µm atau lebih. Fungi dapat mensintesa protein dengan mengambil 
sumber karbon dari karbohidrat (glukosa, sukrosa dan maltosa), sumber 
nitrogen dari bahan organik atau bahan anorganik (amonium dan nitrat), dan 
mineral dari substratnya. Fungi/kapang adalah fungi multiselular yang 
mempunyai filamen. Kapang adalah mikroorganisme aerobik sejati. 
Heterotrop, Suhu optimum kapang saprofitik 22 sampai 30 oC dan kapang 
patogen 30° C sampai 37 °C. Tubuh kapang terdiri dari 2 bagian : miselium 
dan spora. Miselium merupakan kumpulan beberapa filamen yang dinamakan 
hifa, Hifa ada dua macam : 
1. Hifa vegetatif untuk tumbuh 
2. Hifa fertil untuk reproduksi. 
Kapang dapat dibedakan atas dua kelompok berdasarkan struktur hifa : 
1. Hifa tidak bersekat, contoh Phycomycetes 
2. Hifa bersekat, contoh Ascomycetes, dan Basidiomycetes 
Klasifikasi Kapang, Fungi tergolong Eumycetes, terdiri dari 4 kelas : 
1. Phycomycetes 
2. Ascomycetes 
3. Basidiomycetes 
4. Deuteromycetes (Rahmawan, 2010).  
Prinsip uji angka Kapang pada makanan dan minuman sesuai metode 
analisis mikrobiologi (MA PPOM 62/MIK/06) yaitu pertumbuhan 
kapang/khamir setelah cuplikan diinokulasikan pada media yang sesuai dan 
diinkubasi pada suhu 20-25°C. Pada uji ini digunakan Pepton Dilution Fluid 
(PDF) dan Air Suling Agar 0,05 % (ASA) sebagai larutan pengencer, Potato 
Dextrose Agar (PDA) yang ditambahkan kloramfenikol (100 mg/l) (0,01%) 
sebagai media pertumbuhannya. 
Prosedur pengujian angka Kapang pada makanan dan minuman sesuai 
metode analisis mikrobiologi (MA PPOM 62/MIK/06) yaitu dengan cara 
aseptik ditimbang 25 g atau dipipet 25 ml sampel ke dalam kantong plastik 
stomacher steril. Ditambahkan 225 ml PDF, dihomogenkan dengan stomacher 
selama 30 detik sehingga diperoleh suspense dengan pengenceran 10-1 sesuai 
Disiapkan 3 buah tabung yang masing-masing telah diisi 9 ml ASA. Dari hasil 
homogenisasi pada penyiapan sampel yang merupakan pengenceran 10-1, 
dipipet 1ml ke dalam tabung ASA pertama, dikocok homogen hingga 
diperoleh pengenceran 10-2. Dibuat pengenceran selanjutnya hingga 10-4. Dari 
masing-masing pengenceran dipipet 0,5 ml, dituangkan pada permukaan PDA 
yang sudah ditambahkan kloramfenikol segera digoyang sambil diputar 
hingga suspense tersebar merata dan dibuat duplo. Untuk mengetahui sterilitas 
media dan pengencer, dilakukan uji blangko. Pada satu lempeng PDA yang 
sudah ditambahkan kloramfenikol diteteskan 0,5 ml pengencer dan disebar-
ratakan dan untuk uji media digunakan satu lempeng PDA + kloramfenikol. 
Seluruh cawan petri diinkubasi pada suhu 20-25° C dan diamati pada hari ke 
tiga samapi ke lima. Koloni kapang seperti kapas atau bulat dengan berbagai 
warna, permukaan kasar dan koloni khamir memiliki bentuk bulat kecil putih, 
hampir menyerupai bakteri. Jumlah koloni yang tumbuh diamati dan dihitung. 
Hasil pengamatan dan perhitungan yang diperoleh dinyatakan sesuai 
persyaratan berikut, dipilih cawan petri dari salah satu pengenceran yang 
menunjukkan jumlah koloni antara 50-150. Jumlah koloni dari kedua cawan 
dihitung lalu dikalikan dengan faktor pengencerannya. Bila pada cawan petri 
dari dua tingkat pengenceran yang berurutan menunjukkan jumlah antara 50-
150, maka dihitung jumlah koloni dan dikalikan faktor pengencerannya, 
kemudian diambil rata-rata. Hasil dinyatakan sebagai angka kapang.dalam tiap 
gram atau tiap ml sampel. Untuk beberapa kemungkinan lain yang berbeda 
dari pernyataan diatas, maka diikuti petunjuk sebagai berikut :  
a) Bila hanya salah satu diantara kedua cawan petri dari pengenceran yang 
sama menunjukkan jumlah antara 10-150 koloni dihitung dari jumlah 
koloni dari kedua cawan dan dikalikan dengan faktor pengencerannya. 
b) Bila dari dua tingkat pengenceran yang lebih tinggi didapat jumlah koloni 
lebih besar dari dua kali jumlah koloni pada pengenceran dibawahnya, 
maka dipilih tingkat pengenceran terendah . Bila pada pengenceran yang 
lebih tinggi didapat jumlah koloni kurang dari dua kali jumlah koloni 
pengenceran dibawahnya, maka diambi langka rata-rata dari jumlah koloni 
dari kedua pengenceran tersebut. Hasil dinyatakan sebagai angka kapang 
dalam tiap gram sampel. 
c) Bial dari seluruh cawan petri tidak ada satupun yang menunjukkan jumlah 
antara 10-150 koloni, maka dicatat angka sebenarnya dari tingkat 
pengenceran terendah dan dihitung sebagai angka kapang perkiraan. 
d) Bila tidak ada pertumbuhan pada semua cawan dan bukan disebabkan 
karena faktor inhibitor, maka angka kapang dilaporkan sebagai kurang dari 
satu dikalikan dengan faktor pengenceran terendah ( < 1 x faktor 
pengenceran terendah) (BBPOM RI,2006). 
Kapang berlawanan dengan bakteri dan khamir, seringkali dapat dilihat 
dengan mata. Sifat pertumbuhan yang khas adalah berbentuk kapas dan 
biasanya terlihat pada kertas-kertas yang basah, kulit-kulit yang sudah usang, 
dinding basah, buah-buahan yang membusuk dan bahan pangan lain seperti 
keju dan selai. Pertumbuhannya dapat berwarna hitam, putih atau berbagai 
macam warna. Secara biokimia kapang bersifat aktif karena terutama 
merupakan organisme saprofitik. Organisme ini dapat memecah bahan-bahan 
organik kompleks menjadi yang lebih sederhana termasuk pembusukan daun-
daun dan bahan lain dalam tanah. Kegiatan yang sama dapat menyebabkan 
pembusukan pada pangan yang terjadi dimana-mana. 
Beberapa kapang dapat langsung bersifat patogenik dan menyebabkan 
penyakit pada manusia dan tanaman. Beberapa kapang merupakan penyebab 
berbagai infeksi pernafasan dan kulit pada manusia. Beberapa jenis lain 
selama proses pembusukan pangan atau pertumbuhannya dalam bahan pangan 
dapat memproduksi racun yang dikenal sebagai mikotoksin. Sebagai suatu 
kelompok zat, mikotoksin dapat menyebabkan gangguan hati, ginjal dan 
susunan syaraf pusat dari manusia maupun hewan ( Winarno, 1980 ). 
 Kapang adalah multiseluler, terdiri dari berbagai sel yang bergabung 
jadi satu. Di bawah mikroskop dapat dilihat bahwa kapang terdiri dari benang 
yang disebut hifa, kumpulan hifa ini dikenal sebagai miselium. Kapang 
tumbuh dengan cara memperpanjang hifa pada ujungnya, dikenal sebagai 
pertumbuhan apical atau pada bagian tengah hifa yang disebut pertumbuhan 
iterkalar. Hifa pada beberapa kapang mempunyai penyekat melintang atau 
septa dan adanya septa ini dipergunakan untuk identifikasi. Hifa tersebut 
memanjang di atas atau tembus melalui medium di mana kapang itu tumbuh 
(Soekarto, 2008). 
Pada analisis mikrobiologi pada makanan ini digunakan sampel 
mayonnaise dan kecap. Spesifikasi dan persyaratan mutu pada sampel kecap 
dan mayonnaise sesuai standar nasional indonesia adalah sebagai berikut. 
1. Mayonnaise 
Mayonnaise adalah produk olahan berbentuk emulsi semi padat yang 
dibuat dari minyak nabati, kuning telur dan bahn makanan lain serta dengan 
atau tanpa penambahan bahan tambahan makanan yang diijinkan (SNI 01-
4473-1998). 
 Tabel 1.2 Spesifikasi Persyaratan Mutu Mayonnaise 
No Jenis Uji Satuaan Persyaratan 
1 Keadaan   Normal 
1.1 Bau - Normal 
1.2 Rasa - Normal 
1.3 Warna - Normal 
1.4 Tekstur - Normal 
2 Air, b/b % Maks 30 
3 Protein, b/b % Maks 0,9 
4 Lemak, b/b % Min 65 
5 Karbohidrat, b/b % Maks 4 
6 Kalori K cal / 100 g Min 600 
7 Pengawet - Sesuai SNI 01-0222-1995 
8 Cemaran logam   
8.1 Timbal (Pb) mg / kg Maks 1,5 
8.2 Tembaga (cu) mg / kg Maks 10,0 
8.3 Seng (Zn) mg / kg Maks 10,0 
8.4 Timah (Sn) mg / kg Maks 10,0 
8.5 Raksa (Hg) mg / kg Maks 0,03 
9 Cemaran Arsen (As) mg / kg Maks 0,1 
10 Cemaran mikroba   
10.1 ALT Koloni / g Maks 104 
10.2 Bakteri bentuk coli APM / g Maks 10 
10.3 E. coli Koloni / 10 g Negatif 
10.4 Salmonella  Koloni / 25 g Negatif 
 (SNI 01-4473-1998) 
 
 
 
2. Kecap  
Kecap adalah produk cair yang diperoleh dari  hasil fermentasi dan 
atau cara kimia (hidrolisa) kacang kedelai dengan penambahan bahan lain 
seperti gula, garam, rempah-rempah dengan atau tanpa bahan tambahan 
makanan yang diijinkan 
Tabel 1.3 Spesifikasi Persyaratan Mutu Kecap 
No Jenis Uji Satuaan Manis/manis 
sedang 
Asin/asin 
sedang 
1 Keadaan     
1.1 Bau - Khas Khas 
1.2 Rasa - Khas Khas 
2 Protein, % b/b - Min 2.0 Min 4.0 
3 Pemanis buatan - Negatif Negatif 
4 Pengawet     
4.1 Benzoat atau  Maks 600 Maks 600 
4.2 Metal para hidroksibenzoat  Maks 250 Maks 250 
4.3 Profir para  Maks 250 Maks 250 
5 Cemaran logam    
5.1 Tembaga (cu) mg / kg 30,0 30,0 
5.2 Timbal (Pb) mg / kg   1,0   1,0 
5.3 Raksa (Hg) mg / kg   0,05   0,05 
5.4 Seng (Zn) mg / kg 40,0 40,0 
5.5 Timah (Sn) mg / kg 40,0 40,0 
6 Cemaran Arsen (As)    0,5   0,5 
7 Cemaran mikroba    
7.1 ALT koloni/g Maks 10 5  Maks 10 5  
7.2 Bakteri bentuk coli APM/g Maks 102  Maks 102  
7.3 Angka E. Coli APM/g < 3  < 3  
7.4 Kapang   koloni/g Maks 50  Maks 50  
(SNI 01-3542-1994) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
BAB III 
TATA PELAKSANAAN MAGANG 
 
A. Tempat dan Waktu Praktik Magang 
1. Tempat Pelaksaan Magang 
Kegiatan magang ini dilaksanakan di Balai Besar Pengawasan Obat 
dan Makanan (BPOM) Daerah Istimewa Yogyakarta, Jln. Tompeyan 
Tegalrejo, Yogyakarta, Telp. : 0274 561038. Fax : 0274 519052.  
2. Waktu Pelaksanaan Magang 
Kegiatan magang dilaksanakan mulai 22 Maret 2010 sampai 2 
April 2010 yang dimulai pada pukul 08.00 sampai pukul 14.00 WIB dan 
dilaksanakan pada hari Senin sampai Jum’at, kecuali hari libur. 
B. Cara Pelaksanaan 
1. Observasi 
Observasi dilakukan dengan cara melihat dan mengamati secara 
langsung proses serta kegiatan yang dilakukan di Balai Besar Pengawasan 
obat dan Makanan terutama di bagian laboratorium mirobiologi sehingga 
mendapatkan gambaran yang lebih jelas tentang aspek-aspek yang di kaji. 
2. Wawancara 
Wawancara dilakukan kepada sumber yang memiliki kapasitas 
untuk memberikan jawaban mengnenai proses ataupun kegiatan yang 
berlangsung didalam Balai Pengawasan Obat dan Makanan dengan tujuan 
untuk menggali informasi secra tepat dan akurat.  
3. Praktek langsung 
Ikut terjun langsung dalam kegiatan yang berlangsung didalam 
Balai Pengwasan Obat dan Makanan sesuai dengan ketentuan dan 
kebijakan dari Balai Pengawasan Obat dan Makanan terutama di 
laboratorium mikrobiologi.  
 
 
4. Mencatat 
Mencatat data-data sekunder dari sumber diatas yang dapat 
dipertanggungjawabkan dan mendukdung kegiatan praktek magang 
tersebut. Jenis data sekunder dapat berupa data mengenai kondisi Balai 
Pengawasan Obat dan Makanan, sejarah berdiri, struktur organisasi dan 
lainnya yang berkaitan dengan praktek magang. 
5. Studi Pustaka 
Melakukan studi pustaka sebagai pembanding dan data pelengkap 
serta konsep dalam alternatif pemecahan masalah. 
C. Tahapan Pelaksanaan Magang 
1. Observasi 
Observasi dilakukan dengan cara melihat dan mengamati secara 
langsung proses serta kegiatan yang dilakukan di Balai Besar Pengawasan 
Obat dan Makanan terutama di bagian laboratorium mirobiologi sehingga 
mendapatkan gambaran yang lebih jelas tentang aspek-aspek yang di kaji. 
2. Praktek Langsung 
Pelaksanaa magang dilakukan secara langsung yaitu melakukan 
analisis mikrobiologi terhadap pangan di laboratorium mikrobiologi 
meliputi: 
1) Uji Angka Lempeng Total  sesuai MA PPOM 61/MIK/06 Prinsip  
a. Alat  
· Stomacher 
· Erlenmeyer 
· Tabung reaksi 
· Cawan petri 
· Pipet ukur 
· Inkubator  
b. Bahan 
· Plate Count Agar (PCA) 
· Triphenyl Tetrazolium Chloride (TTC) 0,5%  
· Pepton Dilution Fluid (PDF)  
c. Cara Kerja 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.1 Bagan Alir Pengujian Angka Lempeng Total 
 
2) Uji Angka Paling Mungkin (MPN) Coliform sesuai MA PPOM 
69/MIK/06  
a. Alat 
· Stomacher 
· Tabung reaksi 
· Pipet ukur 
· Tabung durham 
· Inkubator  
b. Bahan  
· Pepton Dilution Fluid (PDF) 
· Mac Conkey Broth (MCB) 
· Briliant Green Lactose Bile 2% Broth (BGLB) 
PDF+PCA 
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@ cawan petri diisi 
PCA + 1%TTC di 
inkubasi suhu 35-
370C selama 24-48 
jam dengan posisi 
terbalik 
Diinkubasi suhu 35-370C selama 
24-48 jam dengan posisi terbalik 
blanko 
PCA 
@ tabung reaksi 
berisi 9 ml PDF + 1 
ml pengencer 
dihomogenkan 
c. Cara Kerja 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.2 Bagan Alir Pengujian MPN Coliform 
 
3) Uji Salmonella sesuai MP PPOM 74/MIK/06  
a. Alat  
· Stomacher 
· Erlenmeyer 
· Tabung reaksi 
· Cawan petri 
Uji penegasan 
Pengenceran 10-1 
1ml 
9ml 
10-3 
1ml 
25 gr sample + 225 PDF dihomogenkan 
9ml PDF 
@ tabung berisi 9ml MCB dan  tabung 
durham dengan posisi terbalik 
10-2 
9ml PDF 
 
@ 1ml 
 @ 1ml @1ml 
 
Seluruh tabung diinkubasi suhu 35-370C selama 24-48  jam 
24 jam pertama dicatat dan diamati gas yang terbentuk dari tiap tabung 
Diinkubasi lagi hinnga 48 jam 
Dicatat tabung yg menunjukan uji positif (warna biakan menjadi 
keruh dan ada gas dalam tabung durham 
Tabung yang menunjukan uji positif 
1 sengkelit 
10 ml BGLB dan tabung durham 
diinkubasi suhu 35-370C selama 24-48  jam 
Diamati pembentukan gas 
· Pipet ukur 
· Inkubator  
b. Bahan  
· Buffered Peptone Water (BPW) 
· Muller Kaufmann Tetrahionate Novobioan Broth (MKTTn) 
· Rappaport Vassiliadis Medium + Soya (RVS) 
· Bismuth Green Agar (BGA) 
· Xylose Lysine Deoxycholate ( XLD) 
· Tryptic Soy Agar (TSA) atau Nutrient Agar (NA) miring 
· Triple Sugar Iron Agar (TSIA) 
· Urea Agar (Christensen) 
· L. Lysine decarboxylase Medium 
· Tryptophane Medium atau Tryptone Broth 
· MR-VP Medium 
· Larutan Natrium Klorida 0,85% 
· Larutan Alfanaftol 
· Larutan KOH 60% 
· Larutan Kovac 
· Cakram kertas ONPG (o-nitrophenyl beta-galaktopiranoside) 
· Salmonella antisera polivalen O,H dan Vi 
· Salmonella typhimurium ATCC 14028 
 
 
 
 
 
 
c. Cara Kerja 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.3 Bagan Alir Pengujian Salmonella 
 
 
4) Uji Escherichia coli sesuai  MA PPOM 73/MIK/06 Prinsip. 
25 g sampel + BPW . dihomogenkan 
Diinkubasi suhu 37±1°C selama 18±2 jam. 
Diambil 1 ml 
 
Diambil 0,1 ml 
 
10 ml RVS Diinkubasi suhu 37±1°C 
selama 24±3 jam. 
10 ml MKTTn Diinkubasi suhu 41,5 ± 
1°C selama 24±3 jam. 
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Koloni spesifik 
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NA miring 
 
NA 
miring 
Uji TSIA 
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Uji Dekarbolasi 
Lysin 
 
Uji Vegos 
Proskauer 
 
UJi Serologi 
 
Uji Indol 
 
Media Triptone 
Broth 
 
Media MR-
VP 
Uji Galaktosidase 
 
Media 
TSIA 
Diinkubasi suhu 
37±1°C selama 
24±3 jam. 
Positif:terjadi 
perubahan warna 
 
Diinkubasi suhu 
37±1°C selama 
24±3 jam. Setelah 
itu ditambahkan 3 
tetes larutan 
Alfanaftol dan 2 
tetes KOH 40%. 
Amati perubahan 
warna setelah 15 
menit 
Positif:terjadi 
perubahan warna 
 
 
Diinkubasi suhu 
37±1°C selama 
24±3 jam. 
Positif: lereng 
(merah), dasr ( 
kuning), 
terbentuk gas 
H2O . 
Diinkubasi 
suhu 37±1°C 
selama 24±3 
jam. 
Positif:terjadi 
perubahan 
warna 
 
Suspensei 1 
tetes NaCl 
0,85% dan 1 
tetes air. 
Campurkan pada 
kaca objek. 
Tambahkan 
antisera 
polivalen O, H, 
dan Vi. Apabila 
terjadi aglutinasi 
maka uji positif 
Suspensei 0,5 
ml NaCl 
0,85%. 
Masukkan 
sebuah cakram 
ONPG. 
Inkubasi suhu 
37±1°C selama 
24±3 jam. 
 
Diinkubasi 
suhu 37±1°C 
selama 24±3 
jam. 
Ditambahkan 
beberapa tetes 
larutan kovac. 
Positif: 
terbentuk 
cincin merah 
 
Koloni spesifik : 
BGA : Koloni dari tidak berwarna, merah muda hingga merah dan 
translusen hingga keruh dengan lingkaran merah muda sampai 
merah. 
XLD : koloni translusen dengan bintik hitam ditengahnya, dan 
dikelilingi zona transparan berwarna kemerahan. 
a. Alat  
· Stomacher 
· Tabung reaksi 
· Erlenmeyer 
· Cawan petri 
· Pipet ukur 
· Inkubator 
· Jarum ose 
b. Bahan 
· Tryptic Soy Broth (TSB) 
· Eosyn Methylen Blue (EMB) 
· Nutrient Agar (NA) miring 
· MR-VP medium 
· Tryptone Broth 
· Simmons Citrate Agar (SCA) 
· Larutan Kovac 
· Larutan merah metil 
· Larutan Alfanaftol 
· Larutan KOH 40% 
· Escherichia coliATCC 25922 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
c. Cara Kerja 
10 gr+90 ml TBS dihomogenkan dan diinkubasi 35-37°C selama 18-24 jam  
Digoreskan 1 sengkelit 
EMB Agar  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5) Uji MPN Escherichia coli sesuai MA PPOM 72/MIK/06  
a. Alat 
· Stomacher 
· Erlenmeyer 
· Tabung reaksi 
· Pipet ukur 
· Tabung durham 
· Inkubator  
 
b. Bahan 
Gambar 1.4 Bagan Alir Pengujian Escherichia coli 
· Pepton Dilution Fluid (PDF) 
· Mac Conkey Broth (MCB) 
· Escherichia Coli Broth (ECB) 
· Eosyn Methylen Blue Agar (EMBA) 
· Tryptone Broth 
· MR-VP media 
· Simmon’s Citrate Agar (SCA) 
· Nutrient Agar (NA) 
· Laruatan Kovac 
· Larutan Merah Metil 
· Larutan Alfanaftol 
· Laruatan KOH 40% 
 
c. Cara kerja 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.5 Bagan Alir Pengujian MPN Escherichia coli 
Uji konfirmasi 
Pengenceran 10-1 
1ml 
10-3 
1ml 
25 gr sample + 225ml PDF 
dihomogenkan 
9ml PDF 
@ tabung berisi 9ml MCB dan  tabung 
durham dengan posisi terbalik 
10-2 
9ml PDF 
 @1ml 
  @1ml 
 
@ 1ml 
 
Seluruh tabung diinkubasi suhu 35-370C selama 24-48  jam 
24 jam pertama dicatat dan diamati gas yang terbentuk dari tiap tabung 
Diinkubasi lagi hinnga 48 jam 
Dicatat tabung yg menunjukan uji positif yaitu tabung yang menunjukan adanya 
perubahan warna biakan dan adanya gas yg terbentuk pada tabung durham 
Biakan positif 
1 sengkelit 
ECB + tabung 
durham 
Inkubasi suhu 44 ±0,5°C sealama 24-48 jam. 
Diamati pembentukan gas 
Biakan ECB positif 
(terjadi pembentukan gas) 
EMB 
Koloni spesifik yang tumbuh 
diinkubasi suhu 35-370C selama 24 jam. Diamati koloni 
spesifik yang tumbuh. Koloni hiaju kilap logam denagn 
bintik biru kehijauan ditenganya. 
 
diinkubasi suhu 35-370C selama 24 jam 
diinokulas
NA 
miring 
Uji Indol Uji MR-VP Uji Voges Proskauer Uji Sitrat 
Media tryptone broth Media MR-VP Media 
SCA 
Diinkubasi suhu 35-37°C selama 
24 jam. Tambahkan 0,2-0,3 ml 
larutan kovac dan dikocok. 
Positif: warna merah chery pada 
permukaan. 
Diinkubasi suhu 35-37°C 
selama 24 jam. Tambahkan 
5 tetes larutan merah metil. 
Positif : warna berubah 
menjadi merah 
 
Diinkubasi suhu 35-37°C 
selama 48 jam. 1 ml biakan + 
0,6 ml larutan Alfanaftol + 
0,2 ml larutan  KOH 40% 
dan diamkan 10 menit.  
Positif : jika terjadi 
perubahan warna  
 
Diinkubasi suhu 35-37°C 
selama 24 jam.  
Positif : jika terjadi 
perubahan warna dan 
negatif bial warna tetap 
hijau. 
 
6) Uji Angka Kapang sesuai MA PPOM 62/MIK/06  
a. Alat  
· Stomacher 
· Erlenmeyer 
· Tabung reaksi 
· Cawan petri 
· Pipet ukur 
· Inkubator  
b. Bahan  
· Pepton Dilution Fluid (PDF) 
· Potato Dextrose Agar (PDA) + Kloramfenikol (100 mg/L) 
(0,01%) 
· Air Suling Agar (ASA) 0,05 % 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
c. Cara kerja 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
9ml ASA 
 1ml 
10-2 
1ml 1ml 1ml 
 
9ml ASA 9ml ASA 
 
9ml ASA 
 
@ 0,5 ml @0,5 ml 
 
@ 0.5 ml 
 
@ 0,5 ml 
 
10-3 
 @ 0,5 ml 
 
Seluruh cawan di inkubasi suhu 20-250C 
Diamati hari ke-3 sampai ke-5 
Diamati dan dihitung koloni kapang 
Koloni kapang: seperti kapas bulat dengan berbagai warna permukaan kasar 
PDA + kloramfenikol 
Blanko 
PDA + kloramfenikol + 
0,5 Pengencer 
diinkubasi suhu 20-
250C 
 
25 ml sampel + 225 PDF dihomogenkan 
10-1 
10-3 10-4 
Gambar 1.6 Bagan Alir Pengujian Angka Kapang 
3. Wawancara  
Selain praktek secara langsung di lapangan untuk memperoleh 
tambahan data yang akurat dan tidak didapatkan pada kerja dilapangan 
dilakukan juga wawancara kepada sumber yang memiliki kapasitas untuk 
memberikan jawaban mengnenai proses ataupun kegiatan yang 
berlangsung didalam Balai Pengawasan Obat dan Makanan. Wawancara 
bisa dilakukan dengan pembimbing lapang juga anggota staff laboratorium 
mikrobiologi lainnya yang memiliki wewenang untuk memberikan 
informasi. 
4. Mencatat 
Mencatat data-data cara kerja, pengamatan, dan dari pustaka yang 
ada di laboratorium mikrobiologi. Selain itu juga mencatat data-data 
sekunder dari sumber diatas yang dapat dipertanggungjawabkan dan 
mendukdung kegiatan praktek magang tersebut. Jenis data sekunder dapat 
berupa data mengenai kondisi Balai Pengawasan Obat dan Makanan, 
sejarah berdiri, struktur organisasi dan lainnya yang berkaitan dengan 
praktek magang. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Keadaan Umum Balai Besar Pengawasan Obat dan Makanan di 
Yogyakarta 
1. Sejarah Instansi 
Sebagai tindak lanjut terbentuknya Badan Pengawas Obat dan 
Makanan atau Badan POM, maka telah ditetapkan Unit Pelaksana Teknis 
di lingkungan Badan POM melalui Keputusan Kepala Badan POM Nomor 
05018/SK/KBPOM Tahun 2001 tentang Organisasi dan Tata Kerja Unit 
Pelaksana Teknis di lingkungan Badan POM setelah mendapat persetujuan 
Menteri Pendayagunaan Aparatur Negara Nomor : 119/M.PAN/5/2001 
Tahun 2001. Keputusan Kepala Badan POM ini memuat penyempurnaan 
organisasi dan tata kerja Balai Pemeriksaan Obat dan Makanan menjadi 
Unit Pelaksana Teknis di lingkungan Badan POM yang terdiri dari Balai 
Besar Pengawas Obat dan Makanan atau Balai Besar POM dan Balai 
Pengawas Obat dan Makanan atau Balai POM. Badan Pengawasan Obat 
dan Makanan merupakan lembaga non departemen dan bertanggung jawab 
langsung kepada presiden dan berkoordianasi dengan departemen lainnya 
seperti Departemen Kesehatan. 
2. Kedudukan Instansi 
Unit Pelaksana Teknis di lingkungan Badan Pengawas Obat dan 
Makanan adalah unit pelaksana teknis Badan Pengawas Obat dan 
Makanan di bidang pengawasan obat dan makanan, yang berada di bawah 
dan bertanggung jawab kepada Kepala Badan, dalam pelaksanaan tugas 
secara teknis dibina oleh para Deputi dan secara administrasi dibina oleh 
Sekretaris Utama Badan. Unit Pelaksana Teknis di lingkungan Badan 
Pengawas Obat dan Makanan dipimpin oleh seorang Kepala.  
 
 
 3. Lokasi Instansi 
Balai Besar Pengawasan Obat dan Makanan (BBPOM) terletak di 
Daerah Istimewa Yogyakarta, tepatnya di Jln. Tompeyan Tegalrejo, 
Yogyakarta, Telp. : 0274 561038. Fax : 0274 519052. 
4. Visi dan Misi 
Visi :   Obat dan makanan terjamin aman, bermanfaat dan bermutu. 
Misi :  Melindungi masyarakat dari obat dan makanan yang berisiko 
terhadap kesehatan. 
5. Tugas dan Fungsi Pokok 
Unit Pelaksana Teknis Badan Pengawas Obat dan Makanan 
mempunyai tugas melaksanakan kebijakan di bidang pengawasan produk 
terapetik, narkotika, psikotropika dan zat adiktif lain, obat tradisional, 
kosmetik, produk komplemen, keamanan pangan dan bahan berbahaya. 
Dalam melaksanakan tugas sebagai tersebut diatas, Unit Pelaksana 
Teknis di Lingkungan Badan Pengawas Obat dan Makanan 
menyelenggarakan fungsi : 
a. Penyusunan rencana dan program pengawasan Obat dan Makanan. 
b. Pelaksanaan pemeriksaan secara laboratorium, pengujian dan penilaian 
mutu produk terapetik, narkotika, psikotropika dan zat adiktif lain, 
obat tradisional, kosmetika, produk komplimen, pangan dan bahan 
berbahaya. 
c. Pelaksanaan pemeriksaan laboratorium, pengujian dan penilaian mutu 
produk secara mikrobiologi. 
d. Pelaksanaan pemeriksaan setempat, pengambilan contoh dan 
pemeriksaan pada sarana produksi dan distribusi. 
e. Pelaksanaan penyelidikan dan penyidikan pada kasus pelanggaran 
hukum. 
f. Pelaksanaan sertifikasi produk, sarana produksi dan distribusi tertentu 
yang ditetapkan oleh Kepala Badan. 
g. Pelaksanaan kegiatan layanan informasi konsumen. 
h. Evaluasi dan penyusunan laporan pengujian obat dan makanan. 
i. Pelaksanaan urusan tata usaha dan kerumahtanggaan. 
j. Pelaksanaan tugas lain yang ditetapkan oleh Kepala Badan, sesuai 
dengan bidang tugasnya. 
6. Susunan Organisasi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gamabar 4.1 Susunan Organisasi BBPOM 
a. Bidang Pengujian Produk Terapetik, Narkotik, Obat Tradisional, 
Kosmetik dan Produk  Komplemen 
Bidang Pengujian Produk Terapetik, Narkotika, Obat 
Tradisional, Kosmetik dan Produk Komplemen mempunyai tugas 
melaksanakan penyusunan rencana dan program serta evaluasi dan 
penyusunan laporan pelaksanaan pemeriksaan secara laboratorium, 
pengujian dan penilaian mutu di bidang produk terapetik, narkotika, 
obat tradisional, kosmetik dan produk komplemen. 
b. Bidang Pengujian Pangan dan Bahan Berbahaya 
Bidang Pengujian Pangan dan Bahan Berbahaya mempunyai 
tugas melaksanakan penyusunan rencana dan program serta evaluasi 
dan penyusunan laporan pelaksanaan pemeriksaan secara 
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laboratorium, pengujian dan penilaian mutu di bidang pangan dan 
bahan berbahaya. 
c. Bidang Pengujian Mikrobiologi 
Bidang Pengujian Mikrobiologi mempunyai tugas 
melaksanakan penyusunan rencana dan program serta evaluasi dan 
penyusunan laporan pelaksanaan pemeriksaan secara laboratorium, 
pengujian dan penilaian mutu secara mikrobiologi. 
d. Bidang Pemeriksaan dan Penyidikan 
Bidang Pemeriksaan dan Penyidikan mempunyai tugas 
melaksanakan penyusunan rencana dan program serta evaluasi dan 
penyusunan laporan pemeriksaan setempat, pengambilan contoh untuk 
pengujian dan pemeriksaan sarana produksi, distribusi dan instansi 
kesehatan serta penyidikan kasus pelanggaran hukum di bidang 
produk terapetik, narkotika, psikotropika  dan zat adiktif lain, obat 
tradisional, kosmetika, produk komplemen, pangan dan bahan 
berbahaya. 
Dalam melaksanakan tugas, Bidang Pemeriksaan dan 
Penyidikan menyelenggarakan fungsi : 
1) Penyusunan rencana dan program pemeriksaan dan penyidikan 
obat dan makanan 
2) Pelaksanaan pemeriksaan setempat, pengambilan contoh dan 
pemeriksaan sarana produksi, distribusi dan instansi kesehatan di 
bidang produk terapetik, narkotika, psikotropika dan zat adiktif 
lain, obat tradisional, kosmetik dan produk komplimen 
3) Pelaksanaan Pemeriksaan setempat, pengambilan contoh dan 
pemeriksaan sarana produksi dan distribusi di bidang pangan dan 
bahan berbahaya 
4) Pelaksanaan penyidikan terhadap kasus pelanggaran hukum 
5) Evaluasi dan penyusunan laporan pemeriksaan dan penyidikan obat 
dan makanan. 
Bidang Pemeriksaan dan Penyidikan terdiri dari : 
1) Seksi Pemeriksaan, mempunyai tugas melakukan pemeriksaan 
setempat, pengambilan contoh untuk pengujian, pemeriksaan 
sarana produksi dan distribusi produk terapetik, narkotika, 
psikotropika dan zat adiktif lain, obat tradisional, kosmetik, produk 
komplimen, pangan dan bahan berbahaya. 
2) Seksi Penyidikan, mampunyai tugas melakukan penyidikan 
terhadap kasus pelanggaran hukum di bidang produk terapetik, 
narkotika, psikotropika dan zat adiktif lain, obat tradisional, 
kosmetik, produk komplimen, pangan dan bahan berbahaya. 
e. Bidang Sertifikasi dan Layanan Informasi Konsumen 
Bidang Sertifikasi dan Layanan Informasi Konsumen 
mempunyai tugas melaksanakan penyusunan rencana dan program 
serta evaluasi dan penyusunan laporan pelaksanaan sertifikasi produk, 
sarana produksi dan distribusi tertentu dan layanan informasi 
konsumen. 
Dalam melaksanakan tugas, Bidang Sertifikasi dan Layanan 
Informasi Konsumen menyelenggarakan fungsi : 
1) Penyusunan rencana dan program sertifikasi produk dan layanan 
informasi konsumen 
2) Pelaksanaan sertifikasi produk, sarana produksi dan distribusi 
tertentu 
3) Pelaksanaan layanan informasi untuk konsumen 
4) Evaluasi dan penyusunan laporan sertifikasi produk dan layanan 
informasi konsumen 
 
 
 
Bidang Sertifikasi dan Layanan Informasi Konsumen terdiri 
dari : 
1) Seksi Sertifikasi, mempunyai tugas melakukan sertifikasi produk, 
sarana produksi dan distribusi tertentu. 
2) Seksi Layanan Informasi Konsumen, mempunyai tugas melakukan 
informasi consumen.  
f. Subbagian Tata Usaha 
Subbagian Tata Usaha mempunyai tugas memberikan 
pelayanan teknis dan administrasi di Lingkungan Balai Besar POM di 
Yogyakarta. 
7. Laboratorium Mikrobiologi 
Laboratorium mikrobiologi adalah tempat untuk melakukan 
berbagai macam kegiatan seperti penelitian dan pengujian secara 
mikrobiologi yang kegiatannya selalu berhubungan dengan 
mikroorganisme patogen dan non patogen. Laboratorium yang digunakan 
untuk pengujian mutu suatu produk pada umumnya bertujuan untuk 
mendeteksi cemaran bakteri atau jamur yang berbahaya bagi kesehatan 
konsumen. Oleh karena itu untuk memperoleh ketelitian dan ketepatan 
hasil pengujian di laboratorium mikrobiologi perlu cara kerja yang sesuai 
dengan ketentuan yang berlaku di laboratorium mikrobiologi. 
Dalam melaksanakan pengujian di laboratorium mikrobiologi para 
petugas pengujian dihadapkan pada bahaya mikroorganisme, oleh karena 
itu para penguji wajib terlebih dahulu memahami cara kerja yang aman. 
Ruang lingkup pengujian di laboratorium mikrobiologi meliputi uji 
cemaran bakteri dan jamur dalam makanan atau minuman, obat 
tradisional, kosmetik dan alat kesehatan, pengujian aflatoksin pada 
makanan dan obat tradisional. 
Laboratorium mikrobiologi di Balai Besar Pengawasan Obat dan 
Makanan Yogyakarta dibagi menjadi 10 ruangan yaitu ruang destruksi 
atau cuci, ruang oven, ruang media, ruang uji potensi, ruang uji cemaran, 
ruang timbang, ruang kultur, dan ruang penyimpanan sampel, ruang kepala 
bidang,dan ruang staff 
 
 
R. kultur 
R. Penyimpanan 
Sampel 
R. Kabid 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.2 Denah laboratorium mikrobiolog 
· Ruang cuci 
Digunakan untuk membersihkan semua peralatan yang digunakan 
setalah pengujian selesai.  
· Ruang oven 
Digunakan untuk mensterilisasi alat dan media yang akan 
digunakan dalam pengujian mikrobiologi. 
· Ruang media 
Digunakan untuk mempersiapkan dan membuat media dan reagen 
yang diperlukan dalam pengujian mikrobiologi. 
· Ruang timbang 
Digunakan untuk menimbang sampel yang akan di uji mikrobiologi 
· Ruang uji cemaran 
Digunakan untuk pengujian mikrobiologi yang akan mendeteksi 
cemaran mikroba yang ada pada sampel. 
· Ruang uji potensi 
Digunakan untuk pengujian potensi antibiotika pada sampel obat. 
· Ruang kultur 
Digunakan sebagai tempat penyimpanan kultur mikroba dan 
pengamatan secara mikroskopis. 
· Ruang penyimpanan sampel 
Digunakan untuk menyimpan sampel yang akan di uji. 
· Ruang kepala bidang 
Sebagai ruang kerja kepala bidang laboratorium mikrobiologi. 
· Ruang staff 
Sebagai ruang staff penguji mikrobiologi, dan juga ruang untuk 
mengolah data hasil pengujian. 
8. Insrtrumen atau peralatan khusus yang ada di laboratorium mikrobiologi 
BBPOM Yogyakarta antara lain : 
a. Top Loading Balance Denver XS – 140 
Seperti timbangan analitik yang digunakan untuk menimbang sampel 
yang akan di uji. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
b. Hotplate Stirer 
Merupakan alat yang digunakan untuk pengaduk sekaligus pemanas 
untuk media dan reagen yang akan digunakan dalam pengujian. 
Gambar 4.3 Top Loading Balance Denver XS – 140 
 Gambar 4.4 Hotplate Stirer 
c. Stomacher seward BA 7021 
Adalah alat yang digunakan untuk menghomogenkan sampel yang 
telah ditambah dengan pengencernya. 
 
Gambar 4.5 Stomacher 
d. Tubimixer Labinco L24 
Adalah alat yang digunakan untuk memfortex atau menghomogenkan 
cairan yang ada di dalam tabung reaksi. 
 Gambar 4.6 Tubimixer Labinco L24 
e. Laminar Air Flow  
Seperti lemari aseptik yang memiliki ruangan kecil yang digunakan 
untuk inokulasi (penanaman) mikrobia yang dilengkapi dengan sinar 
UV. 
 
Gambar 4.7 Laminar Air flow 
f. Inkubator 
Alat yang digunakan untuk inkubasi media pengujian yang suhunya 
telah diatur. Inkubator Berfungsi untuk menginkubasikan atau 
mengkondisikan media / kultur pada kondisi terutama suhu tertentu. 
Macamnya antara lain Incubator Heraeus 5028, Incubator Heraeus 
5060 E, Incubator Heraeus B 5042 E, Incubator Binder 14 D-78532, 
Incubator Labline. 
 
g. Oven 
Alat yang digunakan untuk sterilisasi kering, alat yang disterilkan 
adalah alat yang terbuat dari glass seperti cawan petri, pipet. Prinsip 
kerjanya yaitu dengan mengalirkan udara panas dan kering pada 
bahan yang dikeringkan. Suhu yang digunakan tergantung pada 
banyak sedikitnya alat yang akan disterilkan, biasanya suhu yang 
digunakan 1600C – 1800C selama 2 – 3 jam. Macamnya antara lain 
Oven Memert TV 40 Li 562267, Oven Memert UM 500 B 5970198, 
Oven Memert UM 500 B 5930402. 
h. Autoclave  
Alat yang digunakan untuk sterilisasi basah. Prinsip kerja dari 
Autoclave adalah mensterilkan media, larutan dengan menggunakan 
uap panas yang bertekanan tinggi. Suhu yang digunakan pada 
umumnya 1210C dengan tekanan 15 psi selama 15 menit. Macamnya 
antara lain Autoclave Hiramaya HA-240 MIV / 300, Autoclave ALP. 
i. Mikroskop 
Alat yang digunakan untuk melihat dan mengamati benda-benda kecil 
yang tidak dapat dilihat mata secara langsung. 
B. Analisis Mikrobiologi pada Makanan 
1. Uji Angka Lempeng Total 
Metode ini digunakan untuk menetapkan angka bakteri aerob 
mesofil yaitu bakteri yang melakukan metabolisme dengan bantuan oksigen 
dan bakteri yang hidup di daerah suhu antara 15° - 55°C, dengan suhu 
optimum 25° - 40°C dalam makanan dan minuman. Pada pengujian ini 
akan diketahui seberapa besar cemaran bakteri pada sampel mayonnaise 
dan kecap. Metode yang digunakan adalah metode uji angka lempeng 
total, dengan menghitung koloni bakteri pada serial pengenceran sampel 
mayonnaise dan kecap. Hasil pengujian ini akan dibandingkan dengan 
standar uji cemaran mikroba SNI 01- 4473- 1998 untuk mayonnaise dan 
SNI 01 – 3543- 1994 untuk kecap. 
Sampel yang digunakan dalam pengujian ini adalah mayonnaise 
dan kecap. Pada pengujian ALT ini dilakukan pengulangan pengujian, hal 
ini disebabkan karena pada pengujian yang pertama hasil yang didapat 
belum bisa dibaca atau disimpulkan. Kemungkinan ini disebabkan karena 
pada saat pengujian yang pertama kurang steril sehingga sudah 
terkontaminasi terlebih dahulu oleh mikroba, bisa juga disebabbkan karena 
faktor dari penguji yang belum terlatih, sehingga hasil pengujian belum 
dapat dibaca. Pada pengulangan yang kedua didapatkan hasil yang dapat 
dibaca. 
Uji Angka Lempeng Total pada sampel mayonnaise dan kecap 
didapatkan hasil seperti tabel berikut : 
Tabel 4.1 Hasil Pengujian Angka Lempeng Total Myonnaise 
Inkubasi Pengamatan Volume 
pengenceran 
(ml) 
Media Suhu 
(°C) 
Waktu 
(jam) 
Cawan I Cawan II Total 
10-1 1 2 3 
10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 
10-4 0 0 0 
10-5 0 0 0 
Blanko 
PCA 
   
- Media PCA 0 0 0 
- Pengencer PCA+PDF 
35-37 48 
0 0 0 
Sumber : Catatan Pengujian BBPOM (2010) Yogyakarta 
 Perhitungan : 
 Pengenceran 10-1  
  
                 = 15 koloni/gram 
 
 
 
 
 
Tabel 4.2 Hasil Pengujian Angka Lempeng Total Kecap 
Inkubasi  Pengamatan  Volume 
Pengenceran 
(ml) 
Media  Suhu 
(°C) 
Waktu 
(jam) 
Cawan I Cawan II Total 
10-1 0 0 0 
10-2 0 0 0 
10-3 0 0 0 
10-4 0 0 0 
10-5 0 0 0 
10-6 0 0 0 
Blanko 
PCA 
 
- Media PCA 0 0 0 
- Pengencer PCA+PDF 
35-37 48 
0 0 0 
Sumber : Catatan Pengujian BBPOM (2010) Yogyakarta 
Dari hasil perhitungan jumlah kontaminasi bakteri melalui uji 
angka lempeng total pada sampel mayonnaise yaitu 15 koloni/gram. Itu 
berarti total cemaran bakteri dalam mayonnaise tersebut adalah 15 koloni 
dalam setiap gramnya. Hasil ini sudah sesuai dengan persyaratan yang 
telah ditetapkan SIN 01- 4473- 1998 pada cemaran mikroba yang 
mensyaratkan angka lempeng total pada mayonnaise maksimal 104 kol/gr. 
Sedangkan dari hasil perhitungan jumlah kontaminasi bakteri 
melalui uji angka lempeng total pada sampel kecap yaitu 0. Karena tidak 
ada satupun pertumbuhan koloni maka Angka Lempeng Total pada kecap 
dinyatakan < dari 1 dikalikan faktor pengenceran terendah yaitu < 10 
koloni/gram. Hasil ini sudah sesuai dengan persyaratan yang telah 
ditetapkan SIN 01 – 3543- 1994 pada cemaran mikroba yang 
mensyaratkan angka lempeng total pada kecap maksimal 105 kol/gr. Hal 
ini berarti kedua sampel yang diuji tersebut telah memenuhi syarat 
Standart Nasional Indonesia yang telah ditetapkan. 
2. Uji MPN Coliform 
Uji MPN Coliform dilakukan pada sampel mayonnaise dan kecap. 
Pendekatan lain untuk numerasi bakteri hidup adalah dengan metode 
MPN. MPN didasarkan pada metode statistik (teori kemungkinan). 
Metode MPN ini umumnya digunakan untuk menghitung jumlah bakteri 
coliform yang merupakan kontaminan makanan dan minuman. Ciri-ciri 
utamanya yaitu bakteri gram negatif, batang pendek, tidak membentuk 
spora, memfermentasi laktosa menjadi asam dan gas yang dideteksi dalam 
waktu 24 jam inkubasi pada 37º C. Sampel ditumbuhkan pada seri tabung 
sebanyak 3 atau 5 buah tabung untuk setiap kelompok. Pada pengujian ini 
dipakai 3 tabung dan disebut seri 3. Media pada tabung yang digunakan 
untuk uji praduga (presumptive test) adalah Mac Conkey Broth (MCB) 
dan ditambah tabung durham. Berdasarkan sifat coliform, maka bakteri ini 
dapat memfermentasikan laktosa menjadi asam dan gas yang dideteksi 
oleh berubahnya warna media MCB dari ungu menjadi kekuning-kuningan 
dan terdapat gas dalam tabung durham. Biakan dari uji praduga 
(presumptive test) yang menunjukkan hasil positif, dilakukan uji 
penegasan (confirmative test) dengan Brillian Green Lactose Broth 
(BGLB) sebagai medianya. Nilai MPN ditentukan dengan kombinasi 
jumlah tabung positif (asam dan gas) tiap serinya setelah diinkubasi.  
Tabel 4.3 Hasil Most Probable Number (MPN) Myonnaise 
Inkubasi Pengamatan Volumen 
pengenceran 
(ml) 
Media Suhu 
(°C) 
Waktu 
(jam) 
Tabung I Tabung II Tabung III 
10-1 - - - 
10-2 - - - 
10-3 
MCB 37 24 
- - - 
10-1 - - - 
10-2 - - - 
10-3 
MCB 37 48 
- - - 
10-1 
10-2 
10-3 
BGLB 37 24 
10-1 
10-2 
10-3 
BGLB 37 48 
 
Sumber : Catatan Pengujian BBPOM (2010) Yogyakarta 
 
 
 
Tabel 4.4 Hasil Most Probable Number (MPN) Kecap 
Inkubasi Pengamatan Volumen 
pengenceran 
(ml) 
Media Suhu 
(°C) 
Waktu 
(jam) 
Tabung I Tabung II Tabung III 
10-1 - - - 
10-2 - - - 
10-3 
MCB 37 24 
- + - 
10-1 - - - 
10-2 + + - 
10-3 
MCB 37 48 
- + - 
10-1    
10-2 +   
10-3 
BGLB 37 24 
   
10-1    
10-2 +   
10-3 
BGLB 37 48 
   
Sumber : Catatan Pengujian BBPOM (2010) Yogyakarta 
Pada uji praduga dalam pengujian MPN Coliform dengan media 
MCB setelah inkubasi selama 48 jam tidak ada tabung yang menunjukkan 
hasil positif. Karena tidak ada tabung yang menunjukkan hasil positif 
maka tidak dilanjutkan dengan uji konfirmasi. Sehingga didapatkan 
kombinasi hasil tabung positif pada pengujian Angka Paling Mungkin 
(MPN) Coliform mayonnaise yaitu 0 0 0. Hasil yang didapat lalu dirujuk 
pada tabel MPN seri 3 tabung yang menunjukkan angka < 3 APM / gram. 
Ini berarti dalam tiap gram sampel terdapat < dari 3 APM bakteri coliform. 
Hasil ini telah memenuhi syarat yang telah ditetapkan pada SNI 01-4473-
1998 yang mensyaratkan jumlah maksimal bakteri coliform pada 
mayonnaise adalah 10 APM/gram. 
Sedangkan untuk pengujian Angka Paling Mungkin (MPN) 
Coliform kecap pada uji praduga dengan media MCB tabung yang 
menunjukkan hasil positif yaitu tabung I dan tabung II pada pengenceran 
10-2 dan tabung II pada pengenceran 10-3. Selanjutnya ketiga tabung yang 
menunjukkan biakan positif tersebut dilakukan uji konfirmasi untuk 
meyakinkan apakah biakan positif tersebut merupakan jenis bakteri 
coliform dengan media BGLB. Pada uji konfirmasi didapatkan kombinasi 
hasil tabung positif  yaitu 0 1 0. Dan setelah dirujuk pada tabel MPN seri 3 
tabung menunjukkan hasil 3 + APM/gram. Hasil ini telah memenuhi 
syarat yang telah ditetapkan pada SNI 01-3543-1994 yang mensyaratkan 
jumlah maksimal bakteri coliform pada kecap adalah 102 APM/gram. 
3. Uji Salmonella 
Digunakan untuk menetapkan adanya Salmonella dalam makanan. 
Salmonella merupakan bakteri gram-negatif berbentuk tongkat yang 
menyebabkan tifus, paratifus, dan penyakit foodborne. Salmonella terdiri 
dari sekitar 2500 serotipe yang kesemuanya diketahui bersifat patogen 
baik pada manusia atau hewan. Bakteri ini bukan indikator sanitasi, 
melainkan bakteri indikator keamanan pangan . Artinya, karena semua 
serotipe Salmonella yang diketahui di dunia ini bersifat patogen maka 
adanya bakteri ini dalam makanan dianggap membahayakan kesehatan. 
Oleh karena itu berbagai standar makanan siap santap mensyaratkan tidak 
ada Salmonella dalam 25 gram sampel makanan. Uji Salmonella dilakukan 
pada sampel mayonnaise dengan pustaka syarat yang telah ditetapkan pada 
SNI 01-4473-1998 dengan syarat negatif koloni/ 25 gram. Karena 
mungkin keberadaan Salmonella pada makanan sangat kecil karena itu 
tidak dibuat dalam 1 gram tetapi 25 gram. 
Salmonella adalah bakteri yang termasuk mikroorganisme yang 
amat kecil dan tidak terlihat mata. Selain itu bakteri ini tidak 
meninggalkan bau maupun rasa apapun pada makanan. Kecuali jika bahan 
makanan (daging ayam) mengandung Salmonella dalam jumlah besar, 
barulah terjadi perubahan warna dan bau (merah muda pucat sampai 
kehijauan, berbau busuk). Biasanya bakteri dapat dideteksi melalui 
pemeriksaan laboratorium. Salmonella bisa terdapat di udara, air, tanah, 
sisa kotoran manusia maupun hewan atau makanan hewan.  
Yang sangat sering sekali terjadi adalah keracunan Salmonella dari 
makanan yang mengandung telur mentah (tidak diolah), seperti 
mayonaise, es krim dan pudding. Mayonaise biasanya sudah bersifat asam 
(pH dibawah 4, Salmonella hidup pada pH 4-9). Pada Mayonaise 
ditambahkan asam asetat sebagai cuka. Asam asetat pada mayonaise akan 
membunuh Salmonella. Makanan yang mudah rusak seperti daging 
mentah (terutama daging cincang), daging unggas, ikan, telur, makanan 
yang mengadung telur mentah (creme, salat, mayonaise, es krim, pudding, 
dll) harus segera mungkin didinginkan atau dibekukan dalam lemari es.  
Untuk mendeteksi keberadaan Salmonella dalam makanan 
dilakukan dalam 4 tahap yaitu pra-pengkayaan non selektif, pengkayaan 
selektif, inokulasi dan identifikasi, dan konfirmasi terhadap identitas 
Salmonella yang diuji. Berikut ini adalah hasil dari pengujian Salmonella 
pada 25 gram sampel mayonnaise. 
Tabel 4.5 Hasil Uji Salmonella Pada Mayonnaise 
Inkubasi Pengamatan Volume 
pengenceran 
(ml) 
Mezzdia Suhu 
(°C) 
Waktu 
(jam) 
Contoh Kontrol positif 
 BPW 37±1 18±2 Keruh Keruh 
Biakan 
BPW (0,1) 
RVS (10) 41,5±1 24±3 Keruh Keruh 
Biakan 
BPW (1) 
MKTTn 
(10) 
37±1 24±3 Keruh Keruh 
 BGA 37±1 24±3 RVS: koloni 
berwarna kuning 
MKTTn: koloni 
tidak berwarna, 
merah muda, 
merah 
Koloni tidak 
berwarna, merah 
muda, merah, 
transulen keruh 
dengan lingkaran 
merah muda 
hingga merah. 
 XLD 37±1 24±3 Tidak ada 
pertumbuhan 
koloni 
Koloni transparan 
ditengahnya 
berwarna hitam 
 TSIA 37±1 24±3 Lereng: - 
Dasar : - 
Gas : - 
H2S: - 
Lereng: merah 
Dasar : kuning 
Gas : + 
H2S: +/- 
 Urease  37±1 24±3 Positif  Negatif  
 Dekarbok
silase 
lisin 
37±1 24±3 Negatif  Positif  
 VP 37±1 24±3 Negatif  Negatif  
 Indol  37±1 24±3 Negatif  Negatif  
 β-
Galaktosi
dase 
37±1 24±3 Positif  Negatif  
 Serologi  - - - O (+), H (+), Vi 
(+) 
Sumber : Catatan Pengujian BBPOM (2010) Yogyakarta 
Pada pengujian salmonella ini dibuat juga kontrol positif yaitu 
sampel yang telah diberi biakan kultur salmonella sebagai pembanding. 
Dari pengkayaan selektif, biakan dari MKTTn dan RVS diinokulasikan 
pada media BGA dan XLD untuk tahap inokulasi dan identifikasi. Pada 
tahap ini hanya biakan dari BGA yang berasal dari MKTTn yang 
menunjukkan pertumbuhan koloni. Sedangkan pada media XLD tidak ada 
pertumbuhan koloni. Selanjutnya koloni dari biakan BGA dilakukan uji 
identifikasi yaitu uji biokimia dan uji serologi. Uji biokimia yang 
dilakukan antar lain uji TSIA, uji urease, uji Dekarbosilasi Lysin, uji β-
Galaktosidase, uji indol dan uji Voges Proskauer. 
Pada uji TSIA warna media slant berubah menjadi merah karena 
bakteri bersifat basa ini menandakan bahwa bakteri ini tidak 
memfermentasi laktosa dan sukrosa. Pada media daerah butt media 
berubah berwarna kuning ini menandakan bakteri memfermentasi glukosa. 
Pembentukan gas positif ini hasil dari fermentasi H2 dan CO2 dapat dilihat 
dari pecahnya dan terangkatnya agar. Pembentukan H2S positif ditandai 
dengan adanya endapan berwarna hitam. TSIA agar mengadung laktosa 
dan sukrosa dalam konsentrasi 1%, glukosa 0,1% dan phenol red sebagai 
indikator yang menyebabkan perubahan warna dari merah orange menjadi 
kuning dalam suasana asam. TSIA juga mengandung natrium trisulfat, 
yaitu suatu substrat untuk penghasil H2S, ferro sulfat menghasilkan FeS 
(precipitat), bewarna hitam untuk membedakan bakteri H2S dengan 
bakteri-bakteri lainnya. 
Uji urease digunakan untuk mengetahui kemampuan mikroba 
menghidrolisis urea menjadi amonia. Enzim urease akan menguraikan urea 
menjadi amonia. Uji urease menunjukkan hasil positif jika terjadi 
perubahan warna dari kuning menjadi merah keunguan. Hasil uji urease 
negatif  jika tidak terjadi perubahan warna dari kuning  menjadi merah 
keunguan. 
Uji Dekarboksilasi Lysin menggunakan media Xylose-Lysine-
Desoxycholate Agar medium digunakan untuk isolasi Salmonella dan 
memilah organisme lain dengan cara memfermentasi xylose, 
dekarboksilasi lysine dan produksi H2S. Fermentasi xylose sangat lazim 
bagi kebanyakan organisme enterik kecuali, Shigella, Providencia, 
Edwardsiella. Pada media ini, Salmonella akan membentuk koloni merah 
dengan inti hitam, sedang Pseudomonas dapat tumbuh dengan warna 
merah dan Eschericia berwarna kuning. Mikroba lain yang dapat tumbuh 
pada media ini antara lain Arizona, Proteus, Aerobacter, Klebsiella, 
Citrobacter. Begitu banyak mikroba yang dapat tumbuh, sehingga media 
ini kurang dapat memilah Salmonella pada tahap awal. Lebih baik 
digunakan untuk tahap konfirmasi kontaminan Salmonella.  
Uji β-galaktosidase digunakan utuk identifikasi beberapa jenis 
bakteri seperti Salmonella. Enzim  β-galaktosidase  merupakan enzim 
yang dapat mengubah laktosa menjadi glukosa dan galaktosa. Beberapa 
mikroorganisme seperti E. coli, dapat menggunakan laktosa sebagai 
sumber karbon. Selain laktosa, substrat alamiah dari enzim, adalah bahan 
yang sangat penting, ONPG (o-nitro-phenyl-β-D-galactopyranoside), 
dapat digunakan pula. Β-galaktosidase dapat mengkatalisis ONPG menjadi 
galaktosa dan o-nitrofenol. ONPG tidak berwarna tetapi setelah hidrolisis 
menjadi o-nitrofenol, akan timbul warna kuning pada larutan yang alkali. 
beberapa jenis bakteri yang mampu melakukan fermentasi terhadap 
karbohidrat Streptococcus, Lactobacillus, Zygomonas, Saccharomycetes, 
Escherichia, Enterobacter, Salmonella. 
Uji Indol bertujuan untuk menentukan kemampuan bakteri dalam 
memecah asam amino triptofan. Media ini biasanya digunakan dalam 
indetifikasi yang cepat.  Hasil uji indol yang diperoleh negatif karena tidak 
terbentuk lapisan (cincin) berwarna merah muda pada permukaan biakan, 
artinya bakteri ini  tidak membentuk indol dari tryptopan sebagai sumber 
karbon, yang dapat diketahui dengan menambahkan larutan kovacs. Asam 
amino triptofan merupakan komponen asam amino yang lazim terdapat 
pada protein, sehingga asam amino ini dengan mudah dapat digunakan 
oleh mikroorganisme akibat penguraian protein. 
Uji Voges Proskauer bertujuan untuk mengidentifikasi jenis bakteri 
Untuk membedakan bakteri Escherichia coli dengan Enterobacter 
aerogenes. Hasilnya uji ini negatif, karena tidak terbentuk warna merah 
pada medium setelah ditambahkan á-napthol dan KOH, artinya hasil akhir 
fermentasi bakteri ini bukan asetil metil karbinol (asetolin). 
Salmonella positif jika pada uji biokimia yang dilakukan hasilnya 
sebagai berikut: 
· TSIA : butt (+), slant (-), gas positif atau negatif dan H2S positif atau 
negatif. 
· Hidrolisis urea : negatif 
· Dekarbosilasi lysine : positif 
· Reaksi voges proskauer : negatif 
· Produksi indol : negatif 
· Uji serologi: terjadi aglutinasi pada penambahan antisera polivalen O, 
H, dan Vi. 
Pada biakan contoh setelah dilakukan uji biokimia dan serologi 
didapatkan hasil sebagai berikut: 
· TSIA : butt (-), slant (-), gas negatif dan H2S negatif. 
· Hidrolisis urea : positif 
· Dekarbosilasi lysine : negatif 
· Reaksi voges proskauer : negatif 
· Produksi indol : negatif 
· Uji serologi: tidak terjadi aglutinasi pada penambahan antisera 
polivalen O, H, dan Vi. 
Karena hasil dari uji biokimia dan uji serologi contoh  atau sampel 
berbeda dengan hasil kontrol positif, maka koloni yang tumbuh dari 
biakan BGA pada contoh bukanlah Salmonella. Sehingga hasil dari 
pengujian ini dapat dinyatakan sebagai negatif koloni/25 gr. Hasil ini telah 
memenuhi syarat seperti pada SNI 01-4473-1998 yang mensyaratkan 
cemaran Salmonella pada mayonnaise adalah negatif koloni/25 gr. 
4. Uji Eschericia coli 
Digunakan untuk menetapkan adanya bakteri Escherichia coli pada 
makanan atau minuman. Escherichia coli, atau biasa disingkat E. coli, 
adalah salah satu jenis spesies utama bakteri gram negatif. Pada umumnya, 
bakteri ini dapat ditemukan dalam usus besar manusia. Kebanyakan E. Coli 
tidak berbahaya, tetapi beberapa, seperti E. Coli tipe O157:H7, dapat 
mengakibatkan keracunan makanan yang serius pada manusia. E. Coli 
yang tidak berbahaya dapat menguntungkan manusia dengan 
memproduksi vitamin K2, atau dengan mencegah baketi lain di dalam usus. 
Keracunan makanan yang disebabkan oleh E. coli enteropatogenik 
biasanya disebabkan oleh konsumsi air atau makanan yang terkontaminasi 
oleh E. Coli. Karena itu keberadaan E. Coli pada makanan tidak 
diinginkan. Uji E. Coli ini dilakukan pada sampel mayonnaise. Dan 
mengacu pada pustaka syarat SNI 01-4473-1998 yang mensyaratkan 
cemaran E. Coli pada makanan yaitu negatif koloni/10 gram. 
Hasil pengujian E.coli pada sampel mayonnaise dapat dilihat pada 
tabel 4.6 berikut : 
Tabel 4.6 Hasil Uji Escherichia coli Pada Mayonnaise 
Inkubasi Pengamatan Volume 
pengenceran 
(ml) 
Media Suhu 
(°C) 
Waktu 
(jam) 
Contoh Kontrol Positif 
10-1 (10) TSB (90) 37 24 Keruh Keruh 
 EMB 37 24-48 
Koloni 
ungu 
berlendir 
Koloni hijau kilap 
logam dengan bintik 
biru kehijauan 
ditengahnya 
NA 37 24 Tumbuh 
IMVIC    
Indol 37 18-48 + 
Merah 
metil 
37 24 + 
VP 37 24 - 
 
Sitrat 37 24-48 
 
- 
Sumber : Catatan Pengujian BBPOM (2010) Yogyakarta 
Pada hasil uji E.coli pada mayonnaise dapat dilihat setelah contoh 
diinokulasikan pada media EMB koloni yang tumbuh tidak memiliki ciri-
ciri seperti pada kontrol positif yang telah diberi kultur E.coli. Jadi dapat 
disimpulkan bahwa koloni contoh yang tumbuh pada media EMB 
bukanlah koloni E.coli, sehingga contoh tidak perlu dialnjutkan dengan uji 
IMViC. Hasil ini telah menunjukan bahwa uji E. Coli pada mayonnaise 
adalah negatif koloni/10 gram. Hasil ini telah memenuhi syarat seperti 
pada SNI 01-4473-1998. 
Sedangkan dari kontrol positif dilakukan uji IMViC yang meliputi 
uji indol, uji merah metil, uji VP, uji sitrat. Uji ini ditujukan untuk 
menunjukkan E.coli dan bakteri-bakteri lainnya yang mempunyai sifat-
sifat hampir sama, yaitu Klebsiella dan Enterobacter. 
Uji indol Hasil uji indol yang diperoleh positif karena terbentuk 
lapisan (cincin) berwarna merah muda pada permukaan biakan, artinya 
bakteri ini  membentuk indol dari tryptopan sebagai sumber karbon, yang 
dapat diketahui dengan menambahkan larutan kovacs. Asam amino 
triptofan merupakan komponen asam amino yang lazim terdapat pada 
protein, sehingga asam amino ini dengan mudah dapat digunakan oleh 
mikroorganisme akibat penguraian protein. 
Uji merah metil hasilnya positif, terjadi perubahan warna menjadi 
merah setelah ditambahkan methyl red. Artinya, bakteri ini mengahasilkan 
asam campuran (metilen glikon) dari proses fermentasi glukosa yang 
terkandung  dalam medium MR-VP. Terbentuknya asam campuran pada 
media akan menurunkan pH sampai 5,0 atau kurang, oleh karena itu bila 
indikator metil ditambahkan pada biakan tersebut dengan pH serendah itu 
maka indikator tersebut menjadi merah. Sedangkan Uji VP Hasilnya 
negatif, karena tidak terbentuk warna merah pada medium setelah 
ditambahkan α-napthol dan KOH, artinya hasil akhir fermentasi bakteri ini 
bukan asetil metil karbinol (asetolin). 
Uji sitrat didasarkan atas penggunaan sitrat di dalam medium oleh 
E.aerogeneses, dimana sitrat merupakan satu-satunya sumber karbon di 
dalam medium tersebut. E.coli tidak dapat menggunakan sitrat sebagai 
sumber karbon. Adanya pertumbuhan yang menunjukkan pengguanaan 
sitrat sebagai sumber karbon dapat di lihat dari timbulnya kekeruhan 
didalam Koser Citrate Medium setah inkubasi. 
5. Uji MPN E. Coli 
Uji ini digunakan untuk menetapkan angka paling mungkin (MPN) 
E. Coli pada makanan atau minuman. Pengujian MPN E. Coli ini tidak jauh 
berbeda dengan pengujian MPN coliform. Hanya pada uji konfirmasi 
media yang digunakan adalag ECB (Eschericia Coli Broth). Apabila pada 
uji konfirmasi didapatkan tabung yang positif maka akan diinokulasikan 
pada media EMB seperti pada uji identifikasi E. Coli dan akan dilanjutkan 
dengan dengan uji IMViC seperti pada uji identitas E.coli sebelumnya. 
Uji MPN E.coli dilakukan pada sampel kecap dengan pustaka 
syarat SNI 01-3543-1994 sebagai dasar acuan yang mensyaratkan angka 
MPN E.coli pada kecap < 3 APM /gram. Berikut adalah hasil pengujian 
angka MPN E.coli pada kecap. 
Tabel 4.7 Hasil Most Probable Number (MPN) E.coli pada Kecap 
Inkubasi Pengamatan Volumen 
pengenceran 
(ml) 
Media Suhu 
(°C) 
Waktu 
(jam) 
Tabung I Tabung II Tabung III 
10-1 - - - 
10-2 - - - 
10-3 
MCB 37 24 
- + - 
10-1 - - - 
10-2 + + - 
10-3 
MCB 37 48 
- + - 
10-1    
10-2 - -  
10-3 
ECB 44 48 
 -  
Sumber : Catatan Pengujian BBPOM (2010) Yogyakarta 
Pengujian Angka Paling Mungkin (MPN) E. coli kecap pada uji 
praduga dengan media MCB tabung yang menunjukkan hasil positif  yaitu 
tabung yang menunjukkan perubahan warna dari ungu menjadi kekuning-
kuningan dan terbentuk gas dalam tabung durham yaitu tabung I dan 
tabung II pada pengenceran 10-2 dan tabung II pada pengenceran 10-3. 
Selanjutnya ketiga tabung yang menunjukkan biakan positif tersebut 
dilakukan uji konfirmasi untuk meyakinkan apakah biakan positif tersebut 
merupakan jenis bakteri   E. coli dengan media ECB. Tabung yang 
menunjukkan hasil positif yaitu tabung yang terdapat gas dalam tabung 
durham. Pada uji konfirmasi didapatkan kombinasi hasil tabung positif  
yaitu 0 0 0, karena tidak ada tabung yang menunjukkan hasil positif. Dan 
setelah dirujuk pada tabel MPN seri 3 tabung menunjukkan hasil < 3 
APM/gram. Hasil ini telah memenuhi syarat yang telah ditetapkan pada 
SNI 01-3543-1994 yang mensyaratkan jumlah maksimal bakteri E.coli 
pada kecap adalah < 3 APM/gram. 
Karena hasil dari uji konfirmasi tidak didaptkan tabung yang 
menunjukkan hasil positif maka tidak perlu dilakukan uji IMViC seperti 
pada uji identifikasi E .coli. 
6. Uji Angka Kapang 
Uji angka kapang digunakan untuk menetapkan angka kapang 
dalam makanan. Kapang merupaka mikroorganisme multiseluler (bersel 
banyak) yang memiliki ukuran mikroskopis sampai makroskopis. Bentuk  
benang-benang dan memiliki struktur eukariotik,  memiliki dinding sel 
yang kaku dan terdiri dari hifa (kumpulan benang-benang). Kapang bukan 
merupakan kelompok taksonomi yang resmi, sehingga anggota-anggota 
dari kapang tersebar ke dalam filum Glomeromycota, Ascomycota, dan 
Basidiomycota. 
Gangguan kesehatan yang diakibatkan spora kapang terutama akan 
menyerang saluran pernapasan. Asma, alergi rinitis, dan sinusitis 
merupakan gangguan kesehatan yang paling umum dijumpai sebagai hasil 
kerja sistem imun tubuh yang menyerang spora yang terhirup. Penyakit 
lain adalah infeksi kapang pada saluran pernapasan, atau disebut mikosis. 
Salah satu penyakit mikosis yang umum adalah Aspergillosis, yaitu 
tumbuhnya kapang dari genus Aspergillus pada saluran pernapasan. Selain 
genus Aspergillus, beberapa spesies dari genus Curvularia dan Penicillium 
juga dapat menginfeksi saluran pernapasan dan menunjukkan gejala mirip 
seperti Aspergillosis, karena itu pertumbuhan kapang dalam makanan 
tidak diinginkan. 
Pada pengujian ini akan diketahui seberapa besar cemaran kapang 
pada sampel kecap. Metode yang digunakan adalah metode uji angka 
kapang total, dengan menghitung koloni kapang pada serial pengenceran 
sampel kecap. Hasil pengujian ini akan dibandingkan dengan standar 
standar uji cemaran mikroba SNI 01-3543-1994 yaitu angka kapang 
maksimal pada kecap adalah 50 koloni /gram. Hasil uji angka kapang pada 
kecap seperti pada tabel berikut. 
Tabel 4.8 Hasil Uji Angka Kapang Pada Kecap 
Inkubasi Pengamatan Volume 
Pengenceran 
(ml) 
Media Suhu 
(°C) 
Waktu 
(jam) 
Cawan 
I 
Cawan 
II 
Total 
(0,5) 10-1 0 0 0 
(0,5) 10-2 0 0 0 
(0,5) 10-3 0 0 0 
(0,5) 10-4 
PDA 20-25 3 x 24 
0 0 0 
(0,5) 10-1 0 0 0 
(0,5) 10-2 0 0 0 
(0,5) 10-3 0 0 0 
(0,5) 10-4 
PDA 20-25 5 x 24 
0 0 0 
Blanko  
Media PDA 0 0 0 
Pengencer PDA+ASA 
20-25 5 x 24 
0 0 0 
Sumber : Catatan Pengujian BBPOM (2010) Yogyakarta 
Dari hasil perhitungan jumlah kontaminasi kapang melalui uji angka 
kapang dari sampel kecap diketahui bahwa tidak ada pertumbuhan koloni 
kapang pada media PDA. Karena itu hasil perhitungan angka kapang 
dinyatakan sebagai < 10 koloni/gram. Ini berarti angka kapang pada kecap 
telah memenuhi standar yang telah ditetapka pada SNI 01-3543-1994 yaitu 
angka kapang maksimal pada kecap adalah 50 koloni /gram. 
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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
Dari pengujian mikrobiologi pada sampel mayonnaise didapatkan hasil 
Angka Lempeng Total 15 koloni /gram, angka MPN Coliform < 3 
APM/gram, uji Salmonella Negatif koloni/25 gram, dan uji Eschericia coli 
Negatif koloni/10 gram. Hasil pengujian yang didapat dari semua parameter 
uji telah memenuhi syarat yang telah ditetapkan dalam SNI 01-4473-1998. 
Dari pengujian mikrobiologi pada sampel kecap didapatkan hasil Angka 
Lempeng Total <10 koloni /gram, angka MPN Coliform 3 + APM/gram, uji 
Eschericia coli < 3 APM/gram, dan uji Angka Kapang < 10 koloni/gram. 
Hasil pengujian yang didapat dari semua parameter uji telah memenuhi syarat 
yang telah ditetapkan dalam SNI 01-3543-1994. 
B. Saran  
1. Pada Tugas akhir ini hanya dilakukan pengujian cemaran mikroba saja 
terhadap sampel mayonnaise dan kecap. Masih ada pengujian kadar lemak, 
karbohidrat dan protein, serta pengujian cemaran logam dan kandungan 
pengawet. Maka diberikan saran untuk dilakukan pengujian lainnya seperti 
tersebut diatas pada sampel mayonnaise dan kecap untuk mengetahui 
kandungan bahan apa saja yang terdapat dalam mayonnaise maupun 
kecap. 
2. Memperhatikan cara penyimpanan baik sesudah ataupun sebelum 
digunakan agar terhindar dari cemaran baik secara kimia, fisik, maupun 
mikrobiologi. 
3. Pada saat melakukan pengujian mikrobiologi sebaiknya dilakukan dengan 
cara aseptis baik penggunaan alat, media, dan penyiapan sampel, untuk 
meminimalkan kontaminasi agar hasil dari pengujian benar-benar akurat.
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